Bryndzové trojuholniky

Musime sa priznat, Ze slané dobroty z kysnutého cesta mdme
este radsej ako tie sladké. A spolu s naSou oblubenou bryndzou
je to ta najlepSia kombinacia. Bryndzu mdme naozaj radi na
véetky spbsoby. Ci uZ ¢&erstvd alebo aj do pecenia. A ak ste
rovnaki milovnici bryndze ako my, urcite vam bude chutit.
BRYNDZOVE TROJUHOLNIKY

PoCet porcii: 20 ks

Cas pripravy: 80 minut

Zoznam surovin na cesto:

500 g Mdka pSenicna hladka

250 ml Mlieko

100 ml Olej stolovy

6 g Sol

5 g Cukor krystalovy

5 g Drozdie suSené SAF INSTANT

Zoznam surovin na napln:

300 g Bryndza

5 g Tymian suSeny

1 ks Vajce

Postup pripravy:

Do hladkej miky dame drozdie a cukor. Potom pridame vlazné
mlieko (cca 30 °C), olej, sol a zo vsSetkych surovin
vypracujeme cesto. Nechdme ho prikryté kysnut aspon pol
hodinu. Medzitym si zmieSame bryndzu, vajicko, tymian, z
ktorych pripravime plnku. Cesto rozdelime na dve casti,
rozvalkédme do obdlZnika a potrieme pripravenou bryndzovou
naplnou. Zrolujeme a krajame priecne na trojuholniky.
Poukladame na plech, potrieme olejom a nechame eSte cca 15
mindt podkysnlut. Pelieme pri teplote 180 °C asi 20 minut.

Viac na naSom FB PecCenie nas bavi



https://pecenienasbavi.sk/recepty/slane/bryndzove-trojuholniky/
https://www.facebook.com/drozdie/videos/302673311263873




