Dobré domaci housky

Kategorie: Ostatni

Autor: sarysek

Suroviny

Porce: 4

- na ozdobu

- hrubd stl 1 ks

- na potreni

- rozSlehané vejce 1 ks
. tésto

- olej 150 ml

- mléko 250 ml

. sul 1 1Zicka

- hladkd mouka 600 g
- drozdi (42g) 1 kostka
- cukr 1 Izicka

- vejce 3 ks

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Do misy rozdrobime kostku drozdi, priddme cukr, zalijeme troskou vlazného mléka a posypeme lehce
moukou. Smichdme a nechdme na teplém misté vzejit kvasek.

Po vzejiti kvasku priddme zbytek mléka a ostatni suroviny, zpracujeme tésto. Poprasime hladkou
moukou a nechame kynout na teplém misté asi hodinu.


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

Po vykynuti si vyklopime tésto na val a znovu propracujeme, poté si tésto rozdélime na kousky velké
asi jako vétsi merunka. Vytvarujeme kulicky a ddvame rovnou na plech, vylozeny pecicim papirem.
Nevadi, ze jsou kuli¢ky hrbolaté, oni se nam pri peCeni srovnaji. Muzeme je z vrchu nariznout do
ktize. Nechame na plechu jesté asi 30 minut vykynout.

Poté potreme housky rozslehanym vejcem a posypeme soli, makem, sezamem, strouhanym syrem a
podobné podle chuti.

Dobré domaci housky peceme v predem vyhraté troubé na 180°C asi 20 minut.



