Recept na chlebove tycinky s kminem
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Priprava chlebovych ty¢inek je rychla a jednoducha. Chlebové tyCinky vhodné doplnuji pomazanky,
syry i jogurty. Cerstvé upec¢ené voni chlebem, kminem i cibulkou, a vytvareji tu sprdvnou rodinnou
atmosféru.

Na pripravu tyCinek budeme potrebovat

¢ 15 g drozdi

Spetku krystalového cukru

50 ml vlazného mléka

250 g celozrnné psenicné mouky jemné mleté + na popraseni kvasku
100 ml vlazného svétlého 10° piva

1 ¢ajova 1zicka kminu nebo smazené cibulky

1 vrchovatou ¢ajovou 1zicku soli

Dale budeme potrebovat

e Plech na peceni

« Olej na potreni plechu pred pecenim + na potreni tésta pred kynutim
« Kastrulek + 8 kostek ledu

» NUz nebo kréjec na pizzu

Postup vyroby chlebovych tycinek

Nejprve si pripravime kvéasek. Do misky rozdrobime pripravené kvasnice.

Rozdrobené kvasnice lehce pocukrujeme jednou Spetkou krystalového cukru a zalijeme 50 ml
vlazného mléka. Nechame zakryté utérkou asi 15 minut vzejit kvasek.

Po 15 minutéach 1zickou kvasek rozmichame a poprasime moukou.
Kvasek nechame dalsich 15 minut pracovat.
Po 30 minutdch mame tedy kvasek pripraveny.

Do misy nasypeme 250 g pripravené mouky a prilijeme hotovy kvasek. Priddme kmin nebo smazenou
cibulku, osolime a vse zalijeme 100 ml vlazného svétlého 10° piva.

Rukou vypracujeme tésto. Bude-li se nam zdat tésto tuhé, pridame 1-2 polévkové 1zice vody. Tésto
nechame 25 - 30 minut na teplém misté vykynout. Tésto potreme olejem a misu zakryjeme
potravinarskou folii.

Spravné vykynuté tésto by mélo zvétsit sviij puvodni objem na dvojnasobek.

Vykynuté tésto si vyklopime na pomouceny val a znovu ho rucné propracujeme. Hranou dlané
smérem od sebe. Tésto se nelepi.

Propracované tésto pomoucime a pomalu rozvalime na obdélnikovy tvar o sile cca 1,0 cm, a to podle
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toho jak silné a dlouhé tyCinky chceme upéct. Silnéjsi tvary jsou chutné;jsi.

Nyni si zapneme troubu a predehrejeme ji na 200°C. Do trouby vlozime prazdny kastrulek a
nechame ho rozpalit.

NozZem nebo krajeCem na pizzu nakrajime prouzky tésta o Sirce 1-2 cm. Kazdy prouzek nasledné
rukou valime, az se vytvori klasicky kulaty tvar tyCinky. Nebo pruhy tésta zakroutime.

TycCinky nemusi byt pravidelné. Jejich tvarova rustikalnost svedc¢i o dobré rucni praci.
POZOR Tycinky pouze povalime, ale nenatahujeme. Potrhaly by se.

Pripravime si plech na peceni. Potfeme plech olejem a preneseme na néj vypracované tycinky.
Muzeme pouzit i pecici papir.

Plech s ty¢inkami vlozime do trouby a do kastralku vhodime 8 kostek ledu. Vytvorena para nam
slouzi k udrzeni vlhkosti pri peceni.

PecCeme pri 200 °C po dobu 10 - 12 minut.

Ve vysledném efektu nemusi byt ty¢inky moc slané. Miizeme je vhodné pouzit jako prilohu
k pomazankam a priliSna slanost by uskodila chuti pomazanky. Je to forma chleba, ¢erstvého chleba.

Pro samotnou konzumaci ty¢inek k pivu nebo vinu muzete mit tyc¢inky slanéjsi. V tomto pripadé je
pred pecenim posypte hrubozrnnou soli a nechte je péct o nékolik minut déle.
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