Grissini

GRISSINI

Suroviny:

250 g Spaldové mika

200 g Voda

65 g Tekvicové semiacCka do cesta

20g Oprazené posekané tekvicové semiacCka na posypanie

7,5 g Drozdie VIVO

7,5 g Sol

7 g Olej tekvicovy

5 g Olej na vymastenie misky

Postup pripravy:

Z muky, drozdia, soli a vlaznej vody vymiesime cesto, do
ktorého pri konci miesenia pridame tekvicové semiacka a
tekvicovy olej a vymieSame dohladka.

Vymiesené cesto prelozime do olejom vymastenej misky,
prikryjeme utierkou a nechame kysnut. Po uplynuti cca 40 minit
cesto prelozime a nechame ho opat kysnit 40 minat, tento
proces opakujeme dvakrat. Prekladame bez pridania dalsSej muky.
Hotové cesto, ked je vidno pekné bublinky, vyklopime na
pomuceny sto6l a zlahka prstami roztiahneme na cca 20cm Siroky
plat. Nakrajame ho na tycinky hrubé cca 2-2,5cm. Tyclinky
vyvalame vo zvySku nasekanych tekvicovych semiacok, aby sa
semiaCka prilepili na tycinky a poukladame na plech s pecnym
papierom.

PeCieme v rilre vyhriatej na 220-230°C s parou asi 10-12 min(t.

PeCenie s parou = pri zapnuti rdry do nej vlozime plechu s
vysSim okrajom, aby sa vyhrial, do ktorého na zacCiatku pecenia
nalejeme vodu (cca 2 dcl).

M6Zzeme podavat s platkom suSenej Sunky, alebo napriklad s
lekvarom zo zltého meldna; vyborne sa hodi aj k posedeniu pri
vine. Dobrd chut!

Viac na naSom FB Pecenie nas bavi.



https://pecenienasbavi.sk/recepty/slane/grissini/
https://www.facebook.com/drozdie/videos/234752155313460




