Velikonocni slané kroucené pecivo
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Suroviny

Porce: 8

- na ozdobu

- cely kmin 7 Spetka

. hrubozrnna sul 7 Spetka

- na potreni

- bilek 1 ks

- tésto

- cukr krystal na posypani 1 1zicka
- drozdi 1 ks

- vejce 2 ks

- vlazné mléko 500 ml

- Cerstvé drozdi 50 g

- cukr krystal do mouky 2 1Zicka

- hladka mouka extra special 00 700 g
. sul 2 1ZiCka

- slunecnicovy olej 50 ml

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 8

Postup:

Do misky rozdrobime drozd, posypeme cukrem, ohrejeme mléko, polovinou vlazného mléka zalijeme
drozdi a nechame na teple vykynout kvasek - asi 30 minut.


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

V mise dobre rozslehame vejce s olejem, prilijeme vykynuty kvéasek, prisypeme 400 g prosaté mouky,
sul, cukr a pomoci vidlicky zpracujeme na husté lité tésto, které zalijeme druhou polovinou vlazného
mléka a za postupného pridavani zbylé mouky po troskach pomalu a dukladné michdme rukama, az
se suroviny spoji na hladké lesklé pruzné a nelepivé mékké tésto.

Tésto zpracovavame, dokud se tésto neoddéluje od rukou i stén misy a na povrchu se tvori velké
bubliny, pozor, neprehnat nadmérnym pridavanim mouky! Tésto musi zistat velmi mékké. Z tésta
vytvarujeme bochnik, jemné ho posypeme moukou, prikryjeme Cistou utérkou a nechame v teple
vykynout do dvojnasobného objemu - asi 1 hodinu.

Potom tésto vyklopime na silné pomoucnénou desku, neprepracujeme ho, jen velmi jemné z ného jen
tak vzdusné vytvarujeme valec, ktery ostrym nozem rozdélime na 20 priblizné stejnych cCasti. Dale uz
neni potreba podsypavat moukou a z kazdé Césti opravdu jen zlehka udélame valecek o délce asi 40
cm.

Tento vélecek ohneme v poloviné tak, aby nozicky smérovaly dolu k nam, postupné je splétdme
prekladanim obou nozic¢ek pres sebe tak, aby prekladani bylo vzdy navrchu a netocilo se dokola a
ostatni zlistalo pékné na desce. Potom dolni konce spojime jemnym stisknutim a zasunutim pod
vznikly jednoduchy vrkoc.

VrkoCe dame na plech vylozeny teflonovou f6lii nebo pecéicim papirem, klademe dale od sebe, aby se
pri kynuti nespojily navzdjem. VrkocCe potreme rozslehanym vaje¢nym bilkem a posypeme celym
kminem. Nyni jsem hrubozrnnou sul nedala, ale vy ji vSak muzete dat, pripadné posypat i kminem.

Na spodek trouby ddme hrnecek s vrouci vodou. Kroucené pecivo peceme na stredni pricce v troubé
vyhraté na 200 °C na funkci horni a dolni ohrev asi 16 minut, az se povrch zbarvi do pékné zlatozluté
barvy. Potom pecivo vybereme z trouby a nechame vychladnout na mrizce.

Vychladlé pecivo dame do kosiku a podavame k uvarené domaci Sunce a jinym velikono¢nim
dobrotam na snidani. PeCivo servirujeme k pohosténi navstévam a hodi se k nému dobre vychlazené
orosené pivo. Toto slané velikonoCni pecivo je na povrchu krasné krupavé a pritom uvnitr mékké a
vlacné. Pecivo je velmi vhodné i na ruzné slavnostni prilezitosti.

Na prurezu je vidét, jak je pecivo nadychané a pdrovité. Je to velmi chutné, jemné a lehké slavnostni
dekorativni pecivo a hodi se k riznym néarezim ze salamu, Sunce, masu, salatiim, studenym misam,

syrum, domaci tlacence, zabijackovym dobrotam, pastikam, plnénym vejcim, rizné plnéné zelening,
sytym polévkéam, gulaSum nebo samostatné s maslem a se sklenici mléka nebo Caji.

Kdysi toto pecivo pekla moje draha dobréa babicka na Velikonoce. Pecivo bylo Uzasné chutné, lehké,
nadychané, slavnostni a dekorativni. Pecivo se podavalo ke snidani na Velikonoce pro nas i pro
koledniky k velikono¢nim dobrotam. Priddvam jeji velmi stary a vyborny recept k velikono¢nim
svatkim.



