Slany uzol

Suroviny na cesto:

600 g Muka hladka Special

250 g Mlieko plnotucné (teplé)

50 g Olej

42 g Drozdie Fala

1 Vajicko (45 g)

14 g Cukor krystal

12,5 g Sol

1 Vaje¢ny 2zltok (12 g)

Na potieranie cesta:

50 g Rozpustené maslo

Postup pripravy cesta:

Najprv si pripravime kvasok z teplého mlieka, krystalového
cukru a drozdia. Suroviny mieSame, kym sa v mlieku nerozpustia
a kvasok nechame na teplom mieste podkysnut. VSetky sypké
suroviny spolu zamie$ame, priddme celé vaji¢ko a vajeény zltok
a nakysnuty kvasok. Vypracujeme nelepivé cesto, ktoré nechdame
cca 30 mindt zriet na teplom mieste. Z vyzretého cesta
nadelime 90 g kusky, ktoré sformujeme do tvaru guliciek a tie
potom tvarujeme do tvaru pramenov, z ktorych urobime uzle.
Alebo gulicky rozvalkame, potrieme cesto rozpustenym maslom,
rozvalkané cesto radielkom ponakrajujeme cez stred a zatocime
do pramena, z ktorého urobime uzol. Vyformované kusy cesta
prikryjeme utierkou a nechdme kysnut cca 30-50 mindt. Po
nakysnuti dame piect do vyhriatej ridry na 220°C na 15-20
mindt. VypecCené vyrobky potierame rozpustenym maslom.
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