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Suroviny

Porce: 1

- Hladka mouka 500 g
- Drozdi 40 g

- Mléko 11

. Sul 1 Spetka

- Vejce 2 ks

- Maslo 250 g

Doba pripravy: 50 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 1

Postup:

Drozdi rozdrobime do vlazného mléka, pridame 4 1zice mouky a rozmichdme na hustou kasi. Priddme
Spetku soli. Nechame 30 minut vzejit. Do velké misy prosijeme mouku, smichdme s cukrem a soli
udélame v ni dalek. Do dilku rozklepneme vejce, pridame kvéasek a ze vSeho vypracujeme hladké
tésto. Zakryjeme utérkou a nechame 2-3 hodiny kynout.

Kdyz tésto dvojnasobné nabyde, dikladné je prohnéteme. Z tésta vyvalime ¢tverec. Maslo posypeme
moukou a rozvalime je do &tverce. Ctverec mdsla umistime nakoso doprostred platu. Rohy tésta k
sobé slozime jako obélku a rozvalime, pokud mozno na presny obdélnik. Tésto trikrat do sebe
slozime. Znovu vyvalime, trikrat do sebe slozime a cely postup opakujeme. Zakryté vlihkou utérkou
dame 15 min kynout. Vyvalime plat 50x30 cm a nakrajime ho na 15 cm Siroké pasy. Podle pravitka
vykrajujeme radylkem rovnoramenné trojuhelniky. Trojuhelniky sto¢ime od zakladny ke $picce a

ohneme.


http://www.senzarecepty.cz/recept/pokrmy/

Narovndme na vymastény plech a zakryté vlhkou utérkou nechame zhruba 30 min kynout. Peceme
do zlatohnéda 20 minut v troubé vyhraté na 200 °C. Mazeme plnit kousky ¢okolady, strouhanymi
orisky atd.



