Domaci kynuté slaneé pecivo - sneci a vénecky
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Na pripravu tohoto skvéle chutnajiciho peciva mé privedl jeden italsky recept. Uz pri Cteni surovin a
postupu jsem si rikala, Ze to bude vyborné. A méla jsem pravdu. Na poprvé jsem tésto pripravila z
polovicni davky a pecivo zmizelo béhem odpoledne. Prekvapte rodinu skvéle chutnajicim slanym
domacim pecivem, treba k snidani nebo odpoledne pri grilovani. A upecte ho z celé uvedené davky.

Na pripravu 16 ks domaciho kynutého peciva si pripravime

550 g hladké mouky + mouku na podsypani

7 g instantnich kvasnic

2 Cajové 1zicky krupicového cukru

1 celé vejce - rozSlehané

1 ¢ajovou 1zicku soli

300 g vlazného mléka

* 60 g rostlinného oleje

e 50 g nastrouhaného syra Pecorino nebo Parmezan
* 2 plechy na peceni

e 2 archy papiru na peceni

Postup pripravy kynutého slaného peciva
V misce si promichdme hladkou mouku s instantnimi kvasnicemi a krupicovym cukrem.

Do vétsi misy, ve které budeme pripravovat tésto, nalijeme mléko, olej, polovinu rozslehaného
vajicka, pridame nastrouhany syr, sul a vSe dukladné proslehame. Idedlni je to v robotu s nastavcem
na sSlehani.

Pak nastavec na Slehani vyménime za hnétaci hdk, robot pustime na polovi¢ni vykon a postupné, po
1Zicich, prisypavame pripravenou smés mouky, cukru a kvasnic.

Nechame robot pracovat nejméné 4 minuty, aby tésto bylo dobre propracované. Robota vypneme a
tésto si prendame na pomouceny val.
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Koule tésta pred kynutim
Zdroj: Marcela Hackerovd

Tésto nejprve posypeme trochou mouky a stérkou nebo cukrarskou kartou tésto vyprostime z misy
na val. Obé ruce si pomoucime a ru¢né tésto prohnéteme, az ztrati lepivost. MZeme si poméahat
pridanim mouky na val.

Kouli tésta vlozime zpét do misy od robota a misu zakryjeme bud potravinarskou folii nebo, jako ja,
novou cepici do sprchy a tou pohodlné celou misu zakryjeme. Tésto nechdme cca 1 hodinu kynout.

ZkusSenost:

Poridit si ¢epici do sprchy byla trochu anabaze. Ve trech drogeriich mi bylo receno, ze
tento vyrobek nevedou. Pak mi kadernice poradila, abych zkusila potreby pro kadernictvi.
Tam cepici meéli.

Vykynuté tésto prendame na val a rozdélime ho na dvé poloviny. Prvni polovinu rozvalime na

obdélnik priblizné o rozmeéru 20 x 35 cm a tloustce tésta 1 cm.

KréjeCem na pizzu podélné obdélnik nakrdjime na 8 pruhu. Kazdy pruh podélné dlanémi rozvalime
do tvaru kulatého pramenu a nyni miizeme tvorit, co se nam zlibi. Tfeba housky nebo, jako ja, Sneky
a vénecky.



Priprava pramenu tésta a jeho krouceni
Zdroj:Marcela Hackerovd

Sneka vytvorime svinutim rozvéleného pramenu tésta do podoby $neka nebo svinutého hada.

Vénecky vytvorime nasledovné. Oba konce rozvaleného pramene tésta polozime vedle sebe a
ukazovak levé ruky provlékneme mezi druhym, spojenym koncem, tésto napneme a krouzivym
pohybem prstu oba prameny skroutime. Zatoceny pramen stoCime do vénecku.

Nebo vyvéleny pramen prepulime a sto¢ime ho jako posledni pramen vanocky a nasledné spojime do
vénecku. Zalezi jen na vas, ktery postup si vyberete.

Miuzete mit pecivo raznych tvaru, podle vlastni fantazie.
S druhou polovinou tésta nalozime stejné, nebo budete délat tvary dle vlastni fantazie.

Jednotlivé tvary klademe na papir na peceni, ktery jsme umistili na plech. Jednotlivé tvary kynutim a
pecenim jesté nabydou, proto je neklademe tésné vedle sebe.

Na kazdy plech rozmistime 8 kusu a nechame jesté 30 minut kynout.

Tésné pred uplynutim této doby zapneme troubu na 180 °C a vykynuté tvary pomazeme druhou
polovinou rozslehaného vajicka.



Potreni rozslehanym vajickem
Zdroj: Marcela Hackerova

Budete-li chtit, mizete néktery kousek posypat makem nebo sezamem, kminem ¢i hrubozrnnou soli.
Zalezi jen na vas, co si zvolite. Ja jsem ni¢im nesypala.

Plech vlozime do vyhraté trouby na 180 °C a pe¢eme 25 minut.

Budete-li chtit, mizete je podévat jako snidafiové pecivo, mazat méslem nebo marmelddou, plnit
syrem a Sunkou. Nebo podavat vSude tam, kde bézné podavate bilé pecivo.
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