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Suroviny

Porce: 16

- Drozdi 10 g

- Hladkd mouka 200 g

- Krupice 50 g

. Sul 1 Spetka

- Olivovy olej 75 ml

- Krupicovy cukr 1.2 1zicka
- Mék 3 1zice

- Hrubd morska sul 1 ks

Doba pripravy: 80 min
ObtiZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 16

Postup:

Rozdrobené drozdi smichejte s moukou, krupici,Spetkou soli, 50 ml oleje, 100 ml vlazné vody a
cukrem. Uhnéte hladké tuzsi tésto, prikryjte a nechte na teplém misté asi 30 minut vykynout. Tésto
rucné propracujte a vyvalejte na silnéjsi valecek. Ten rozdélte na 20 kouskd. Na pomoucené
podlozce z nich vytvarujte asi 20 cm dlouhé tycCinky. Ty kladte s mirnymi rozestupy na plech vylozeny
pecicim papirem. Nechte jesté 20 minut kynout. Mezitim troubu zapnéte na 180°C. Plech vlozte na
10 minut do trouby. Vyjméte a teplotu zvyste na 220°C. TycCinky potrete zbyvajicim olejem, posypte
makem a soli a jeSté asi 10 minut dopecte do zlatohnéda.
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