
DOMÃ•CÃ• VEKA OD FLORENTÃ•NY
NedÄ›le, 20 prosinec 2020

TÄ›sto na veku i na rohlÃky obsahuje celkem dost tekutiny, takÅ¾e jakmile ho zaÄ•nete zadÄ›lÃ¡vat, pomyslÃte si nÄ›co o tom, Å¾e
z tohoto pomÄ›ru surovin nikdy nemÅ¯Å¾e vzniknout tvÃ¡rnÃ© tÄ›sto. VydrÅ¾te minutu nebo dvÄ› hnÃst tÄ›sto v robotu a hned toto
tvrzenÃ odvolÃ¡te; mouka tekutinu nasaje, hnÄ›tenÃm se to jeÅ¡tÄ› podpoÅ™Ã a celÃ¡ mÃsa robota se bÄ›hem hnÄ›tenÃ vyÄ•istÃ.
Mouku pÅ™idejte, pouze pokud by tÄ›sto i po 10 minutÃ¡ch hnÄ›tenÃ vypadalo pÅ™ÃliÅ¡ mokrÃ© a lepivÃ© a ulpÃvalo na stÄ›nÃ¡ch
nÃ¡doby.

 

 

 DomÃ¡cÃ veka 

 Suroviny


 

500 g hladkÃ© mouky 

15 g Ä•erstvÃ©ho droÅ¾dÃ 

300 ml vlaÅ¾nÃ©ho mlÃ©ka (pozor, aby nemÄ›lo teplotu
vÄ›tÅ¡Ã neÅ¾ 40 stupÅˆÅ¯!) 

1/2 lÅ¾iÄ•ky cukru 

10 g soli 

80 g mÃ¡sla 

1 vejce nebo 1 Å¾loutek nebo 1 bÃlek na
potÅ™enÃ 

 

Postup 

 

1. DroÅ¾dÃ umÃstÄ›te do menÅ¡Ã misky, posypte
cukrem a rozÅ¡Å¥ouchejte vidliÄ•kou pokud moÅ¾no na kaÅ¡i. Zasypte lÅ¾ÃcÃ mouky z
pÅ™edem odvÃ¡Å¾enÃ©ho mnoÅ¾stvÃ, pÅ™ilijte tÅ™etinu mlÃ©ka, rozmÃchejte a nechte 10
minut zpÄ›nit na kvÃ¡sek. Pokud se po deseti nebo patnÃ¡cti minutÃ¡ch v misce nic
nedÄ›je, zaÄ•nÄ›te znovu s novÃ½m droÅ¾dÃm, toto spÃ vÄ›Ä•nÃ½m spÃ¡nkem a tÄ›sto vÃ¡m
nenadzvedne.  

2. Mouku smÃchejte se solÃ a mÃ¡slem
nakrÃ¡jenÃ½m na kostiÄ•ky. VloÅ¾te do kuchyÅˆskÃ©ho robota s hnÄ›tacÃm hÃ¡kem a nechte
minutu promÃchat, vznikne suchÃ¡ hrubÃ¡ drobenka. K nÃ pÅ™ilijte zbytek mlÃ©ka a
zpÄ›nÄ›nÃ½ kvÃ¡sek a nejprve na nÃzkou rychlost, potÃ© na o stupeÅˆ nebo dva vyÅ¡Å¡Ã,
nechte hnÃst 8-10 minut, aÅ¾ vznikne hebkÃ©, tÃ©mÄ›Å™ nelepivÃ© tÄ›sto, mÄ›kkÃ© a
poddajnÃ© jako plastelÃna. ZdÃ¡-li se vÃ¡m v prÅ¯bÄ›hu pÅ™ÃliÅ¡ suchÃ©, pÅ™ilijte lÅ¾Ãci
nebo dvÄ› mlÃ©ka, anebo pÅ™isypte mouku, pokud je tak vlhkÃ©, Å¾e se lepÃ na mÃsu i
po nÄ›kolika minutÃ¡ch hnÄ›tenÃ (zpoÄ•Ã¡tku se lepit mÅ¯Å¾e, dokonce by se lepit
mÄ›lo). PÅ™esnÃ½ pomÄ›r vÅ¾dy trochu zÃ¡visÃ na kvalitÄ› mouky.  

3. UhnÄ›tenÃ© tÄ›sto vloÅ¾te do mÃsy lehce
vytÅ™enÃ© olejem, zakryjte ho fÃ³liÃ, aby neosychalo, a nechte pÅ™i pokojovÃ©
teplotÄ› kynout 50-60 minut, aÅ¾ zÃskÃ¡ dvojnÃ¡sobnÃ½ objem. NenÃ tÅ™eba Ä•ekat, aÅ¾
zaplnÃ celou mÃsu. Å˜iÄ•te se dvojnÃ¡sobkem.    
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4. Plech na peÄ•enÃ vyloÅ¾te peÄ•icÃm papÃrem.
TÄ›sto vyklopte z mÃsy a rozkrojte ho na polovinu. KaÅ¾dou rukama vytvarujte do
tvaru delÅ¡Ãho obdÃ©lnÃku a ten pÅ™eloÅ¾te na tÅ™etiny, Ä•imÅ¾ vznikne ponÄ›kud
pÅ™esnÄ›jÅ¡Ã obdÃ©lnÃk nebo Ä•tverec. VÃ¡leÄ•kem rozvÃ¡lejte na ovÃ¡l velkÃ½ asi 35 x 25
cm. KratÅ¡Ã strany zahnÄ›te dovnitÅ™, ovÃ¡l smotejte na dlouhÃ©ho hada, a spoj
zaÅ¡tÃpnÄ›te tak, aby se propojil s vrstvou tÄ›sta pod nÃm. Rukama krÃ¡tce a jemnÄ›
povÃ¡lejte po kuchyÅˆskÃ© lince, tÃm se tvar vylepÅ¡Ã, a potom spojem dolÅ¯ poloÅ¾te
na pÅ™ipravenÃ½ plech.  

5. ZamotanÃ© veky potÅ™ete vodou, zakryjte
igelitem nebo pÅ™iklopte hlubokÃ½m plechem a nechte 25 minut kynout. To je
dostateÄ•nÄ› dlouhÃ¡ doba, abyste vyhÅ™Ã¡li troubu na 190 stupÅˆÅ¯. MÃ¡te-li dostateÄ•nÄ›
velkÃ½ kÃ¡men na peÄ•enÃ, na kterÃ½ se vejdou obÄ› veky, pÅ™edehÅ™ejte si ho v troubÄ›
taky.  

6. VykynutÃ© veky potÅ™ete vajÃÄ•kem (nebo
samotnÃ½m Å¾loutkem Ä•i bÃlkem) rozÅ¡lehanÃ½m s 2 lÅ¾Ãcemi vody.  

7. Veky z plechu stÃ¡hnÄ›te i s papÃrem na
nahÅ™Ã¡tÃ½ kÃ¡men, anebo vloÅ¾te i s plechem do trouby, pokud kÃ¡men nepouÅ¾ÃvÃ¡te.
PeÄ•te 10 minut, potom stÃ¡hnÄ›te teplotu na 170 stupÅˆÅ¯ a jeÅ¡tÄ› 20-25 minut
dopÃ©kejte, aÅ¾ veky hezky zezlÃ¡tnou a budou na omak zpevnÄ›nÃ©.  

8. UpeÄ•enÃ© peÄ•ivo nechte vychladnout na
mÅ™ÃÅ¾ce, neÅ¾ ho rozkrÃ¡jÃte na plÃ¡tky a pustÃte se do pÅ™Ãpravy chlebÃÄ•kÅ¯. 


 

FLORENTÃ•NA
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