Kaiserky - cisarovy housticky

https://varimesmarcelou.cz/kaiserky---cisarovy-housticky

Na Kaiserky jsem se chystala dlouho. Na netu ¢i v kucharkéach je receptl hodné, ale na kazdém mi
néco vadilo, tak jsem si postup i suroviny vytvorila sama. Upekla jsem tzasné chutnajici krupavoucké
housticky, které by neurazily ani cisare.

Kdyz priSel manzel z prace, tak uz od dveri volal: ,Tady to voni, ty jsi néco dobrého pekla“. A kdyz
Kaiserky uvidél, iplné se roznéznil: , Ty vypadaji krasné, bézim si umyt ruce a otevri mi, prosim, k
nim pivo“. Ja jsem si pivo nedala, ale snédla jsem polovinu Kaiserky a Uplné jsem ztratila rec. Nejen,
ze krasné vypadly, ale byly tak neskute¢né chutné a krupavé. Ale nejvice mé tésilo, ze to celé bylo
moje dilo.

Na pripravu 10 kusu cisarovych housticek budeme
potrebovat

Na kvasek potrebujeme

* 150 g smési mouky z uvedeného smichaného mnozstvi (zbylych 350 g prijde do tésta)
15 g cerstvych kvasnic

¢ 10 g krupicového cukru

e 70 g vlazné vody

¢ 80 g plnotu¢ného mléka

Na tésto si pripravime

e pripraveny kvéasek

e 300 g hladké mouky

» 200 g mouky semola (prodéva Kosik, Makro moznad i jini prodejci). Obé mouky promichat
dohromady

« 1 syrové rozslehané vejce (5 polévkovych 1Zic do tésta a zbytek na potreni housticek)

e 10 g soli

e 110 ml vlazné vody

60 g namletych $kvarku nebo sadla pokojové teploty

Na dokonceni a upeceni:
e 60 g hodné zméklého masla na pomazani tésta
e 2 polévkové 1Zice oleje na vykynuté tésto

e Sezam na posypani (nebo mék ¢i hrubozrnnou sul)
e 2 plechy pokryté papirem na peceni

Priprava a navazeni: 20 minut
Kynuti kvasku: 30 minut
Zpracovani tésta v robotu: 10 minut

Kynuti tésta: 40 minut
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Kynuti hotovych tvaru na plechu: 20 minut
Zpusob tepelné upravy: peceni v troubé (horni i dolni ohrev)
Teplota peceni: 200 °C

Doba peceni: 25 minut

Postup pripravy cisarovych housticek Kaiserek

Ze smichané mouky odebereme 150 g. Do prostornéjsi misky nadrobime 15 g kvasnic, zasypeme je
10 g krupicového cukru, zalijeme 70 g vlazné vody a 80 g vlazného mléka. MetliCkou vSe
rozmichame, aby se kvasnice dokonale rozpustily.
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vymichame tésticko. Sem, tam, hrudka mouky nevadi.

e [ RN .'.

-
'

Na misku s kvaskem nasadime mikrotenovy sacek, udélame takovou cepici. Kvasek nechdme
pracovat minimalné 30 minut. Mél by ztrojnasobit sviij ptivodni objem.

Nez nam kvasek vykyne, pripravime si ostatni suroviny. Do misy robotu nasypeme zbylych 350 g
smési mouky a vmichame 10 g soli. RozSlehame si vajicko a k mouce pridame 5 polévkovych Izic.
Kvések krasné vykynul (mné skoro pretekl).



Pomoci stérky ho presuneme do misy robota.

Upevnime hnétaci hak a robot pustime na minimalni vykon. Asi po 10 vterinach za¢neme po 1zicich
pridavat vlaznou vodu z pripraveného mnozstvi. Vodu tam nesmime nalit najednou, protoze mouka
by ji nedokézala tak rychle vstrebat.

Priblizné po 2 minutach do misy robota postupné priddme namleté skvarky nebo sadlo. Na texturu
vznikajiciho tésta nehledte, jsme teprve na zacatku. Po 3 minuté zvysime rychlost hnéteni na stupen
¢. 1 a nechame robot pracovat dalSich 7 minut. Za tuto dobu se ndm vytvori krasné, lesklé a nelepivé
tésto.

Z tésta vytvorime rukama kouli, vlozime ji zpét do misy (dno misy muzeme lehce poprasit hladkou
moukou). Misu s téstem zakryjeme potravinarskou folii nebo jako ja plastovou ¢epici, zakoupenou
v kadernickych potrebach (mém ji vyhradné na kynuti tésta).

Tésto nechame kynout minimalné 40 minut. Za tuto dobu krasné zvétsi svij objem. Vykynuté tésto
pokapeme 2 lzicemi oleje.
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Tésto prendame na val. Ja jsem zvolila val plastovy, protoze tésto ma na sobé olej a také na valu je
naznaceny rastr v centimetrech.

Obéma rukama tésto roztahneme (bez pomoci valecku) do velikosti 40 cm x 50 cm (sloZené foto ¢.1).
Jde to uzasné snadno. Tésto se nelepi, nevraci a je pruzné.

Celou plochu roztazeného tésta pomazeme 60 g hodné zméklého masla. Zvladla jsem to dlani jedné

ruky.

Tésto si pomyslné rozdélime podélné na tretiny. Tretinu zprava prelozime pres prostredni tretinu a
tretinu zleva pres prostredni a pravou tretinu. Jako kdyz se sklada papir (slozené foto ¢.2).
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e Kaidy pruh pleloZeny na pelovinu a ndsledns

zkrouceny a stofeny do krihu

Pfelodeni na polovinu

Aby toho nebylo jeSté malo, slozené tésto prelozime na polovinu. Nyni budeme mit 6 vrstev tésta na
sobé (slozené foto €.3).

Nyni vezmeme vélecek a slozené tésto rozvalime na obdélnik 30 cm x 40 cm. Kromé rozvaleni tim
navic z tésta vytlacime prebytecny vzduch. Pri valeni uslySime, jak bubliny vzduchu praskaji. Radlem
nebo krajecem na pizzu z tésta nakrajime pruhy 4 cm x 30 cm. Tedy celkem 10 pruhu (slozené foto
¢.4). Kazdy pruh prelozime pres sebe, zakroutime do spiraly a sto¢ime do kruhu.



Na kazdy plech polozime 5 kusl a nechame je jesté kynout 20 minut.

Troubu zapneme a termostat nastavime na 200 °C, horni i dolni ohrev.

Po dvaceti minutach housticky na prvnim plechu potreme zbylym rozslehanym vajickem a posypeme
je sezamem nebo mékem, ¢i soli. Plech vlozime do vyhraté trouby a peCeme 25 minut. Totéz
opakujeme i s druhym plechem.



Kaiserky se nadherné upekly, rozvonély cely dum a chutnaly, jako od videniského pekare z doby C. K.
Byla to ta nejlepsi terapie na destivé jaro, smutnou dusi a nekonecné cekani na tstup koronavirové
pandemie.



