Croissant — cokoladovy
chlebicek

Suroviny na cesto:

670 g hladkej miky

300 g masla

170 ml vody

100 ml mlieka

65 g krystalového cukru
42 g drozdia FALA

1 vajce

Stipka soli

Suroviny na napli a posypanie:
100 g sekanych mandli

cokolada na varenie

1 vajce na potretie

Postup:

Miku preosejeme, osolime, pridame cukor, drozdie, 1 vajicko,
vlazné mlieko a vodu. Hmotu vypracujeme na polotuhé cesto,
vyvalkédme na obdlZznik 40 x 20 cm, pokladieme nan platky masla,
uzavrieme do cesta, znovu rozvalkame tak, aby nam maslo
nepretrhlo cesto a znovu zlozime na mensi tvar. Nechame
prikryté 10 minut kysnut. Rozvalkanie, prekladanie a kysnutie
cesta opakujeme trikrat.

Cesto prikryjeme utierkou a nechdme kysnut asi polhodinu,
pokial nezdvojnadsobi svoju velkost.

Rozvalkdme cesto na obdiZnik 30 x 60 cm a rozkrdjame ho na
trojuholnicky. Zvinieme ho od zakladne ku Spicke do tvaru
croissantu. Na cCokoladové chlebicky z cesta vykrajujeme
obdlZniky, naplnime ich ¢okolddou a dlhdie konce prelozime do
stredu tak, aby sa prekryvali.
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Croissanty alebo chlebicky polozime na pomasteny a mikou
vysypany plech, dalej od seba, spojom dole. Nechame eSte
najmenej hodinku kysnit pri izbovej teplote, potrieme
rozSlahanym vajickom, posypeme platkami mandli a peclieme
dozlata v rozpdalenej rdre asi 12 — 18 minat pri teplote 180
°C.

Croissanty mozeme pred pecenim podla chuti naplnit klskami
horicej cokolady, studenym pudingom alebo ovocnou marmeldadou.




