Olivové sSpiralky s cesnakom

Kysnuté cesnakové cesto, ktoré je jemné ako pavucinka, lahodne
splynie s chutou oliv. Pokial mate radi olivy a cesnak, urcite
to musite vyskuisSat.

Surovina na cesto:
150 g polohrubej maky
150 g hladkej muaky

7 g krystalového cukru
7 g soli

20 g drozdia Fala

2 g prasku do peciva
100 ml mlieka

100 ml teplej vody

12 g olivového oleja
2 striciky cesnaku
vajicko na potretie

Na posypanie:
Tanové semiacka
hrubozrnnd sol

Dalej budeme potrebovat:
olivy — zelené aj cCierne
susené rajciny

Postup pripravy:

Mlieko ohrejeme na 30-40 °C, pridame lyzicku cukru a drozdie.
Nechame vykysnit kvasok. Polohrubd a hladkd miku zmieSame v
miske, pridame sol, prasok do peciva, olivovy olej,
prelisovany cesnak a kvasok. PremieSame, priddme 100 ml teplej
vody a spracujeme redSie cesto, ktoré posypeme hladkou mikou a
nechame na teplom mieste kysnut 1 hodinu. Potom z cesta
odoberieme menSie kusky, ktoré dostatolne posypeme hladkou
mikou a rukami spracujeme do tuhSieho cesta, a potom
spracujeme do tensieho valceka. Kraj obmotdme o Spajdlu, na


https://pecenienasbavi.sk/recepty/slane/olivove-spiralky-s-cesnakom/

ktord sme striedavo napichali zelenu a ciernu olivu a cesto
obmotame az povrch. Napichané Spajdle ukladame na papierom
vylozeny plech na pelenie a pecieme v predom vyhriatej rure
pri teplote 200 °C do zlatista. Pred pecenim nezabudneme vrch
cesta potriet rozslahanym Zltkom a e$te mbébZeme posypat
semiackami alebo hrubou solou. My sme na doplnenie chuti
pouzili aj suSené rajciny.

Viac na nasom FB PecCenie nas bavi



https://www.facebook.com/drozdie/videos/2281717042075026/

