Kudlanka

PEA"A<AEKOVA%. KAISERKY

AsterAlz, 24 Aserven 2014

Dnes vam tu nabizim ty nejlep&scaron;i kaiserky po sluncem. Nemyslim jimi v&scaron;ak ani A¥eny a divky, které mAsly Asi
maji "cosi spoleAsného" s hercem OldA™ichem Kaiserem, ani druh stA™evlika, ktery je po nA>m pojmenovan Cychrus kaiseri. |

ty dne&scaron;ni kaiserky jsou peAsené a moc dobré, protoA¥se jsou od velmi &scaron;ikovné kuchaA™inky!
Suroviny:

500 g hladké mouky
2 - 3 cela vejce (podle velikosti)
cca 230 ml viaA¥ného miéka
150 ml oleje
2 IA%4iAsky soli
1 1A%iAeka cukru
1 droA¥.di - 42 g (UA¥ jsem ale dAslala i z pATTky kostky, a taky se povedly)

1 vejce na potA™eni, hrst hladké mouky na posypani tA>sta pA™ed kynutim

Mak, kmin, sezam, InA>né seminko, sluneAenice, strouhany syr atp. na posyp
Postup Do misy nasypeme mouku (lep&scaron;i je prosata) a
udAslame dATek, do nA>jA¥ rozdrobime kvasnice. Ty posypeme cukrem a pA™lijeme 5 IA%icemi viaA¥ného miéka. Ve zbytki
mléka roz&scaron;lehame vidliAskou vajiAska, pA™idame olej a sAT. Vlijeme do misy k mouce a dobA™e propracujeme (mnA>
trvalo asi 5 minut).

Povrch hladkého tA>sta posypeme trochou hladké mouky, pATMlkryJeme utAsrkou a dame do tepla kynout. Po vykynuti tA>sts
v mise rukou nAskolikrat pA™eloAvime, aby se zase srazilo, a opAst nechame v teple dokynout dal&scaron;ich 30 minut.

Troubu pA™edehA™ejeme na 170°C. Na vale vytvoA™ime z tAssta 12 bochankA™ (pro puntiAskdA™e to bylo cca 85 g kaA
houstiA«ka) a nechame je dokynout na plechu. Pak je potA™eme roz&scaron;lehanym vajiAskem a kaA¥dy bochanek tA™ikrat
tupou stranou noA¥e kA™iA¥.em proA™izneme skoro aA¥% dolA™, aby ziskaly tvar kaiserek. Posypeme a po 15 minutach dam
asi na 20 minut, dokud nezezlatnou. Poznamka

Pokud zbydou do druhého dne, coA¥: se stava malokdy :-))) , dam je do hrnce, pA™ikryji
utAsrkou a pak poklici a schovam do studené trouby. HoustiAesky mA"A%eme i zamrazit, nejlep&scaron;i je to do dvou hodin
po vyjmuti z trouby. Pak chutnaji jako AeerstvA> upeAeené. DANIELLA
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