Slunecnice

Babicka nam kdysi tak casto opakovala, ze Cloveék jii ocima, az se mi
to dostalo pod kuzi. V duchu ji ted slySim pokazdé, kdyz tésto néjak
neobvykle tvaruji. Stejné to je u slanych slunecnic. Jsou prekvapive
jednoduse tvarovane a upecene vypadaji na stole kouzelne.
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Suroviny: Na potreni a posyp:
180-190 g vody vejce, seminka

1 1zicka cukru

12 g Cerstvého drozdi
100 g bilého jogurtu
3 1zice oleje

2 1Zicky soli

500 g hladké mouky

Postup:

1

2.

Ve vlazné vodé rozmichame cukr s drozdim a nechame 15 minut stat. Pridame
zbytek surovin a uhneteme testo, ktere bude asi 40-60 minut kynout.
Vykynuté testo propracujeme na stole a rozdélime na 16 dilt, ze kterych vznik-
ne 8 vetsich slunecnic (nebo 20 dilkt — na 10 slunecnic mensich). Kazdy dilek
zakulatime do bulky a po kratkém odpocinku polovinu bulek lehce rozvalime
a kazdou z nich nekolikrat nafizneme (viz foto). Cipy tésta zevniti placky vyto-
Cime ven a takto ji ulozime na plech (budou potfeba 2 plechy, kvet slunecnice
zabere pomeme hodne mista). Do volného stredu kazdeé cipaté placky ulozime
jednu z nerozvalenych bulek a slunecnice nechame 20-30 minut kynout.
Potfeme rozslehanym vejcem, posypeme seminky a upeceme ve vyhraté trou-
bé (horkovzduch 180 °C / 17-20 minut).

Poznamka:

Lze tvarovat 1 malinko jinak. Po rozdéleni tésta na poloviny nechame pulku zatim
stranou, z druhé udélame 8 ¢i 10 bulek a po kratkém odpocinku je lehce rozvalime
audelame ,okvetnilistky’, stejne jako v prvnim pripade. Druhou polovinu rozvalime na
plat, potteme slanou naplni (napt. osolenymi miletymi Skvarky nebo maslem s utie-
nym cesnekem), zavineme do pevného zavinu a nakrajime ho na 8 nebo 10 rezy, dle
poctu prichystanych kvitkl. Do kazdého z nich viozime jeden kousek zavinu, fezem
nahoru. Nechame nakynout a upeceme stejné jako neplnéné slunecnice.

| 282






Sadlové housky
.na pockani”

Zcela jednoduse tvarované housky obsahuji trochu zitné celozm-
né mouky, a tak nejsou zcela ,bile, prazdné”. Upéct je trva jen neco
malo pres hodinu, ale ten, kdo nepospicha, muze pouzit mensi
mnozstvi drozdi (17 g), lehce protahnout kynuti tésta i peciva na ple-
chu a housky budou zcela dokonalé. Naopak — ve spéchu je mozneé
pouzit drozdi vice, kynuti pak bude probihat rychleji a tvarovani si
muzeme také zjednodusit — misto pleteni housek z bulek narazime
razenky nebo kaiserky.
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Suroviny: Na potreni a posyp:
280 g vody vejce
17-25 g cerstvého drozdi hruba sul
450 g hladké mouky kmin
50 g celozmneé zitné mouky

2 1zicky soli
4 1Zice rozpusténeho sadla (asi 30 g)

Postup:

1. Ve vlazné vodé rozmichame drozdi pridame zbytek surovin a uhnéteme tésto,
které nechame jen asi 20-30 minut vykynout.

2. Téstorozdélime na 8-12 kousku, ty vytvarujeme do bulek a nechame je odpoci-
nout, jen nez si nachystame plech na pecenti a vejce na potrent.

3. Bulky lehce vyvalime na kratky silny pramen a upleteme z nich housky (viz foto-
postup str. 29).

4. VSechny housky ulozime na plech a nechame kynout jen po dobu, nez se dobre
rozehreje trouba (asi 20 minut). Potfeme je rozslehanym vejcem, posypeme soli
a kminem a upeceme (210-220 °C / asi 17 minut).

Poznamka:

e Mate-li radi Skvarky, zkuste jich nékdy hrst drobné pokrgjet a pridat do tésta —
vysledné pecivo je uzasne vonave.
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Bila cibulova pizza

Bila pizza patii k tém nejobycejnéjsim. Je jen na vas, ¢im ji naplnite,
ale napin by méla byt co nejjednodussi a samozrejmé bez rajcato-
vého podkladu. Obcas tahle témér hola, ale rychle pripravena pizza
prijde vhod. Cibuli, cesnek a syr ma doma kazdy a nejaka bylinka pro
vuni se urcité takeé najde!
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Suroviny:

170-180 g vody

5-6 g cerstveho drozdi

200 g hladké mouky

100 g psenicné chlebové mouky
3 lzice oleje

1zicka soli

Napln:

cibule

olej

sul

bylinky (pazitka, oregano)
Cesnek

syr

Postup:

1. Ve vlazné vodé rozmichame drozdi, pridame zbytek surovin a unnéteme tésto,
které nechame 30-40 minut vykynout.

2. Vykynuté tésto propracujeme, rozvalime na velikost plechu a nechame na nem
znovu kynout (plech je treba vymastit nebo tésto ulozit na pecici folii; pak je
nutné pamatovat na to, abychom z ni pizzu sundali jesté pred krajenim).

3. Nadychaneé testo zlehka potreme olejem smichanym se soll a krajenymi by-
linkami (do oleje je obc¢as dobré vmichat jeden rozetreny strouzek cesneku),
posypeme rozebranymi tenkymi pulmesicky cibule, nechame vykynout a upe-
¢eme ve vyhrate troubé (220-230 °C / 12-15 minut). Kdo ma rad, posype pizzu
pred dopecenim trochou syra, vyborna je mozzarella natrhana na kousky.
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Slupky

Recept na Slupky mam jesté po své babicce, ktera ho rada délala.
Jednoduché cukrovi, pomérné rychle hotove, levné a ze surovin,
které ma kazdy dostupne doma. Je to vlastne tenounka, krupava slu-
picka tésta, ochucena castecné zkaramelizovanym cukrem. Prestoze
tésto neni nic svetoborného, musim se priznat, Ze (alespon u nas)
jsou Slupky ,velice Zravé”.

Suroviny:

90-100 g vody 300 g hladké mouky
1 1Zicka cukru na kvasek 50 g oleje

13-15 g Cerstvého drozdi Spetka soli

Postup:

1. Ve vodé rozmichame malou 1zicku cukru, drozdi a 1zict mouky z prichystaného,
odvazeného mnozstvi. Kvasek nechame asi 20 minut probudit a pak vmichame
ostatni suroviny. Vysledkem je pevné, ale tvame tésto. (Pokud je treba, muzeme
po kapkach trosicku vody pridat.)

2. Teésto rozdélime na dva dily, kazdy vyvalime do dlouheho valecku o sile prstu
a pak nakrajime na dilky, celkerm na 80-100 kousku. Na véle je zakryjeme uter-
kou a nechame hodinu nakynout.

3. Pracovni plochu posypeme krystalovym cukrem. Do cukru po jednom vkladame
kousky tésta, valeCkem v cukru rozvalime na velikost poloviny mensi dlané (cukr
bude jen na jedné straneé) a na plech je uklddame cukrovou stranou nahoru.
Néjak vyrazné nenabudou, muzeme je tak ukladat témer tesne k sobe, budou
potieba tit plechy.

4. Nez slupicky na plechu dokynou (ast 20 minut), nechame rozpalit troubu na
220 °C a slupky postupne upeceme (10 minut).

e Karamel rad natahuje vzdusnou vihkost. Proto budete-li chtit susenky uchovat
ve stejném stavu do druhého dne, je treba je ulozit v obaluy, ktery co nejvice za-
mezi pristupu vzduchu, a tim 1 vihnuti upecenych Slupicek.
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Cerné rohli¢ky
(bleskové hotoveé)

Casto se stane, ze se ohlasi navstéva, ktera je obrazné témét za ro-
hem. NezZ opravdu zazvoni u dveri a pak se usadi a vypije si kavu,
muzete nést na stul cermé rohlicky. Jsou bleskové hotove, béhem
hodiny. Zvenku lehce kfupavé, uvnitr mechové mékounke, pomeérné
malo sladke, voni kakaem a skoftici. Chutnaji samotné, jen lehce po-
cukrovaneg, ale dovedu si predstavit nabidnout je hostum proriznuté
a lehce promazané maslem.
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Suroviny:
190 g vody pul 1zicky skofice nebo pernikového
1 vanilkovy cukr (20 g) koreni
18 g Cerstveho drozdi 4-5 1zicek kakaa
25 g zcela zmeklého masla Spetka soli
20 g cukru
360 g hladke mouky Na potfeni a posyp:

vejce

platkove mandle
Postup:
1. Ve vlazné vodeé rozmichame vanilkovy cukr a drozdi a nechame 15 minut odpo-

¢inout. Mezitim st k ruce pripravime ostatni suroviny a v misce rozslehame vajicko
na potreni rohlickt. Po 15 minutach do vody s drozdim pridame zbytek surovin
a uhnéteme tésto. Ihned po uhnetent tésto na pomouceneém stole rozdélime na-
pul a z kazdé poloviny udélame velkou bulku. Obé bulky rozvalime do tvaru kruhu
a kazdy z nich rozdélime na 8 vysecl (celkem tedy 16) a ze vsech trojuhelnicku
smotame rohlik. Cip pfitom popotahujeme smeérem od sebe, aby bylo vice navint.
VSechny rohlicky ulozime na plech s pecicim papirem nebo folil a nechame
15 minut odpocinout. Potfeme vejcem, posypeme platky mandll a upeceme ve
vyhtaté troubé (220 °C / 12-15 minut, aby nebyly rohlicky moc vypecené a tim
1 vysusené). Podavame sypané mouckovym cukrem.
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