Kudlanka

DOMA+«CAs VEKA OD FLORENTANY

NedAsle, 20 prosinec 2020

TAssto na veku i na rohlA-ky obsahuje celkem dost tekutiny, takA¥%e jakmile ho zaA«nete zadA>lAjvat, pomyslA-te si nA>co o ton
z tohoto pomAsru surovin nikdy nemA A%e vzniknout tvAjrnA®© tAssto. VydrA¥ite minutu nebo dvA> hnA-st tA>sto v robotu a hne
tvrzenA- odvolAijte; mouka tekutinu nasaje, hnAstenA-m se to jeAjtA> podpoA™A- a celAj mA-sa robota se bA>hem hnAstenA- v
Mouku pA™idejte, pouze pokud by tA>sto i po 10 minutAjch hnAstenA- vypadalo pA™A-liAj mokrA© a lepivA© a ulpA-valo na st
nAjdoby.

DomAicA- veka

Suroviny

500 g hladkA© mouky
15 g AserstvA©ho droAv.dA-

300 ml viaA¥inA©ho mIAGka (pozor, aby nemAslo teplotu
vAStAA- neA¥s 40 stupA AT

1/2 1A%iAsky cukru
10 g soli
80 g mAjsla

1 vejce nebo 1 A¥iloutek nebo 1 bA-lek na
potA™enA-

Postup

1. DroA%dA- umA-stAste do menAjA- misky, posypte

cukrem a rozAjA¥ouchejte vidliAskou pokud moA¥no na kaAi. Zasypte 1A¥A-cA- mouky z
pA™edem odvAjA¥zenA©ho mnoA¥stvA-, pA™ilijte tA™etinu mIA©ka, rozmA-chejte a nechte 10
minut zpAsnit na kvAjsek. Pokud se po deseti nebo patnAijcti minutAjch v misce nic

nedAsje, zaAenAste znovu s novAyam droAvadA-m, toto spA- vA>AenAvam spAjnkem a tAssto vAjm
nenadzvedne.

2. Mouku smA-chejte se solA- a mAjslem

nakrAjjenA¥m na kostiA«ky. VloA¥%te do kuchyA“skA©ho robota s hnAstacA-m hAjkem a nechte
minutu promA-chat, vznikne suchA;j hrubAj drobenka. K nA- pA™ilijte zbytek mlIA©ka a
zpAsnAsnAvz kvAisek a nejprve na nA-zkou rychlost, potA© na o stupeA™ nebo dva vyAjAjA-,
nechte hnA-st 8-10 minut, aA¥% vznikne hebkA®©, tA@mMA>A™ nelepivA© tA>sto, mAkkA© a
poddajnA®© jako plastelA-na. ZdAj-li se vVAjm v prA bAshu pA™A-liA; suchA©, pA™ilijte 1A32A-ci
nebo dvA> mlIA©ka, anebo pA™isypte mouku, pokud je tak vihkA©, A¥se se lepA- na mA-su i

po nAskolika minutAjch hnAstenA- (zpoAsAjtku se lepit mA"A%e, dokonce by se lepit

mAslo). PA™esnAY%: pomAsr vA¥4dy trochu zAjvisA- na kvalitA> mouky.

3. UhnAstenA®© tAssto vioA¥ite do mA-sy lehce

vytA™enA®© olejem, zakryjte ho fA3liA-, aby neosychalo, a nechte pA™i pokojovA©

teplotA> kynout 50-60 minut, aA¥%: zA-skAj dvojnAjsobnAY: objem. NenA- tA™eba Asekat, aA¥4
zapInA- celou mA-su. A"iAste se dvojnAjsobkem.
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4. Plech na peAsenA- vyloA¥ite peAsicA-m papA-rem.

TAssto vyklopte z mA-sy a rozkrojte ho na polovinu. KaA¥dou rukama vytvarujte do

tvaru delAjA-ho obdA©InA-ku a ten pA™eloA3ite na tA™etiny, AsimA¥, vznikne ponAskud
pA™esnA>jA;A- obdAGINA-k nebo Astverec. VAjleAskem rozvAijlejte na ovAil velkAY: asi 35 x 25
cm. KratAjA- strany zahnAste dovnitA™, ovA;l smotejte na dlouhA©ho hada, a spoj
zaAjtA-pnAste tak, aby se propoijil s vrstvou tAssta pod nA-m. Rukama krAijtce a jemnA»
povAijlejte po kuchyAskA®© lince, tA-m se tvar vylepAjA-, a potom spojem dolA™ poloA¥ite

na pA™ipravenAY: plech.

5. ZamotanA®© veky potA™ete vodou, zakryjte

igelitem nebo pA™iklopte hlubokAY2m plechem a nechte 25 minut kynout. To je

dostateAenA> dlouhAj doba, abyste vyhA™Ajli troubu na 190 stupA”A™. MAjte-li dostateAsnA>
velkA%: kAjmen na peA«enA-, na kterA% se vejdou obA> veky, pA™edehA™ejte si ho v troubA>
taky.

6. VykynutA© veky potA™ete vajA-Askem (nebo )
samotnAYam A¥loutkem Asi bA-lkem) rozAjlehanAvam s 2 IA%A-cemi vody.

7. Veky z plechu stAjhnAste i s papA-rem na

nahA™A;tAY2 kAjmen, anebo vloA¥ste i s plechem do trouby, pokud kAjmen nepouA¥:A-VAite.
PeAste 10 minut, potom stAjhnAste teplotu na 170 stupA”A™a jeAjtA> 20-25 minut

dopAckejte, aA¥: veky hezky zezlAjtnou a budou na omak zpevnA>nA©.

8. UpeA+enA© peAsivo nechte vychladnout na ) ) 3
mA™A-A¥ice, neA¥s ho rozkrAjjA-te na plAijtky a pustA-te se do pA™A-pravy chlebA-AskA™

FLORENTASNA

https://www.kudlanka.cz VytvoA™eno pomocA- Joomla! GenerovAijno: 18 July, 2024, 21:32



