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Suroviny

Porce: 12

- Drozdi 0.5 kostka

- Cukr krupice 1 1zicka

- Polotu¢né mléko 300 ml

. Sul 1 1zicka

- Hladkd mouka 500 g

- Vejce 1 ks

. Zloutek 1 ks

- Olej 2 1zice

.- Sezamové seminko 1 balicek

Doba pripravy: 60 min

Obtiznost: Snadné

Zpusob pripravy: V domaci pekarné
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 12

Postup:

Nejprve si pripravte kvasek. Do misky dejte asi 50 mililitra ohratého (vlazného) mléka, pridejte
rozdrobené drozdi, Spetku soli a 1zici cukru. Nadobku zakryjte utérkou a postavte ji asi na ptl hodiny
na teplé misto.

Zatimco budete cekat, nez vam kvasek vzejde, do vétsi misy vsypte mouku, osolte ji. Pak vlijte
pripraveny kvések, olej, zloutek, zbylé mléko a poradné propracujte. Postup odpovida klasickym
postupu pripravy tésta.

Pokud zrovna nepatrite k rannim ptacatiim a premyslite, jak si praci ulehcit predem, v tomto bodé se
zastavte. Tésto si pripravte uz vecer, zabalte ho do potravinarské félie a ulozte na noc do chladnicky.


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

At uz jste se vrhli do pripravy naraz nebo jste bochdnek praveé vytahli z lednicky, v obou pripadech
pokracujte dal tim, ze ho lehce zaprasite hladkou moukou a nechate asi pul hodinku vykynout.
Kynuti muzete urychlit tim, Ze si zahrejete troubu na 100 °C, pak tésto vykyne za pét minut.

Az vam tésto noblesné vzejde, vyndejte ho na pomouc¢nénou pracovni desku.

Pokud chcete tvorit housky, tésto si rozdélte zhruba na 10 az 12 dild, kazdy z nich rozkrojte jesté na
dalsi tri mensi dilky. Vyvalejte z nich delSi prameny a splette jako copanek.

Pokud si chcete pochutnat na rohlicich, valeCkem rozvalejte zhruba z kazdé tretiny tésta kulatou
placku. Tu noZem rozkrajejte (jako dort) na ¢tyri dily, ¢imz vzniknout trojuhelniky, které postupnée
nich mate podkovicky.

Na posypku muzete pouzit podle chuti hrubozrnnou morskou stl, kmin, sezamové seminko, sladkou
papriku nebo provensalské koteni, které pecivo krasné ovoni.

Pecivo presunte na plech vyloZeny pecicim papirem, potrete ho rozS§lehanym vejcem, posypte a
nechte jesté par minut odpocivat. Nezapomente, ze jesté lehce vybéhne.

Zakratko je vlozte do trouby vyhraté na 180 stupnd, kde si pobudou priblizné 20 minut.



