
PEÅ˜Ã•ÄŒKOVÃ‰  KAISERKY
ÃšterÃ½, 24 Ä•erven 2014

Dnes vám tu nabízím ty nejlep&scaron;í kaiserky po sluncem. Nemyslím jimi v&scaron;ak ani Å¾eny a dívky, které mÄ›ly Ä•i
mají "cosi spoleÄ•ného" s hercem OldÅ™ichem Kaiserem, ani druh stÅ™evlíka, který je po nÄ›m pojmenován Cychrus kaiseri. Ne,
ty dne&scaron;ní kaiserky jsou peÄ•ené a moc dobré, protoÅ¾e jsou od velmi &scaron;ikovné kuchaÅ™inky!
 
    Suroviny:

                                                            500 g hladké mouky
  2 - 3 celá vejce (podle velikosti)
  cca 230 ml vlaÅ¾ného mléka
  150 ml oleje
  2 lÅ¾iÄ•ky soli
  1 lÅ¾iÄ•ka cukru
  1 droÅ¾dí - 42 g (uÅ¾ jsem ale dÄ›lala i z pÅ¯lky kostky, a taky se povedly)
  
  1 vejce na potÅ™ení, hrst hladké mouky na posypání tÄ›sta pÅ™ed kynutím
   
  Mák, kmín, sezam, lnÄ›né semínko, sluneÄ•nice, strouhaný sýr atp. na posyp                                                                                 
                                                         Postup                                        Do mísy nasypeme mouku (lep&scaron;í je prosátá) a
udÄ›láme  dÅ¯lek, do nÄ›jÅ¾ rozdrobíme kvasnice. Ty posypeme cukrem a pÅ™lijeme 5  lÅ¾ícemi vlaÅ¾ného mléka. Ve zbytku
mléka roz&scaron;leháme vidliÄ•kou vajíÄ•ka,  pÅ™idáme olej a sÅ¯l. Vlijeme do mísy k mouce a dobÅ™e propracujeme (mnÄ› to
 trvalo asi 5 minut). 
 
      Povrch hladkého tÄ›sta posypeme trochou hladké mouky, pÅ™ikryjeme utÄ›rkou a  dáme do tepla kynout. Po vykynutí tÄ›sto
v míse rukou nÄ›kolikrát  pÅ™eloÅ¾íme, aby se zase srazilo, a opÄ›t necháme v teple dokynout dal&scaron;ích  30 minut. 
 
      Troubu pÅ™edehÅ™ejeme na 170°C. Na vále vytvoÅ™íme z tÄ›sta 12 bochánkÅ¯ (pro  puntíÄ•káÅ™e to bylo cca 85 g kaÅ¾dá
houstiÄ•ka) a necháme je dokynout na  plechu. Pak je potÅ™eme roz&scaron;lehaným vajíÄ•kem a kaÅ¾dý bochánek tÅ™ikrát 
tupou stranou noÅ¾e kÅ™íÅ¾em proÅ™ízneme skoro aÅ¾ dolÅ¯, aby získaly tvar  kaiserek. Posypeme a po 15 minutách dáme péct
asi na 20 minut, dokud  nezezlátnou.                                                                                                        Poznámka             
                                             Pokud zbydou do druhého dne, coÅ¾ se stává málokdy :-))) ,  dám je do hrnce, pÅ™ikryji
utÄ›rkou a pak poklicí a schovám do studené  trouby. HoustiÄ•ky mÅ¯Å¾eme i zamrazit, nejlep&scaron;í je to do dvou hodin
po vyjmutí z trouby. Pak chutnají jako Ä•erstvÄ› upeÄ•ené.                DANIELLA   
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