Syrovy praclikovy twist

Tieto syrové praclikové twisty su vynikajuce. SuU horlce,
maslové, zlatisté a vo svojom vnatri kryvajl syrové
prekvapenie.

Suroviny:

e 300 ml teplej vody (45°C)

* 1 balenie drozdia Saf Instatnt (10 g)

e 20 g medu

« 15 g nesoleného zmaknutého masla

e 7 g soli

» 530 g hladkej miky + trochu na pomicenie dosky

e 18-20 tyciniek syra cheddar (kazdy dlhy — 11,5 cm)
e 2 1 vody a 20 g prasku do pecCiva (na vodny kupel)
« 1 velké vajce, rozSlahané

* Morska sol na posypanie

 Poleva (nepovinnd): 60 g rozpusteného nesoleného masla

Postup pripravy:

Nasypeme droZzdie do 300 ml teplej vody. Nechame postat 1
mindtu. Pridame med a 15 g roztopeného masla. Miesime pokym sa
vSetky ingrediencie nespoja. Pomaly po castiach pridavame
miku, a potom pridame sol. VymieSame vareSkou, az pokym nebude
cesto husté a prestane sa lepit. Popichdme cesto prstom — ak
sa odrazi spat, je pripravené na dalsi krok. Cesto prelozime
na lahko pomucenlt dosku. Miesime ho asi 3 mindty a potom ho
vytvarujeme do bochnika. Vlozime do velkej vymastenej misky.
Zakryjeme ju a cesto nechdme odpocivat na teplom mieste asi 10
minut. Predhrejeme ridru na 220 ° C. Pripravime si dva velké
plechy a papierom na pecenie. 0Odkrojime za hrst cesta.
Zrolujeme do valéeka s dlZkou cca 45 cm a hribkou asi 2 cm.
Obtocime pevne okolo syrovej tycinky, kedze nechceme, aby nam
syr vytiekol. Prilepime okraje. Toto opakujeme so zostavajucim
syrom a cestom. ZmieSame 2 1 vody s praSkom na pecenie vo


https://pecenienasbavi.sk/recepty/slane/syrovy-praclikovy-twist/

velkom hrnci. Privedieme k varu. Vhodime 2-3 praclikové twisty
do vriacej vody a nechame ponorené cca 20 sekund. Vyberieme a
ulozime na pripraveny plech na pecenie. Kazdy praclik potrieme
rozSlahanym vajickom. Posypeme solou. PecCieme 15-20 minut
alebo do zlato hneda. Vyberieme z rUry a potrieme kazdy
praclik zostavajucim roztopenym maslom. Podavame teplé.

Viac na nasom FB Pecenie nas bavi



https://www.facebook.com/drozdie/videos/285033555692277/

