Tekvicky

Tekvicky

Suroviny:

600 g Muka pSenicna hladka

200 g Mlieko plnotucné

100 g PecCena tekvica HOKAIDO

100 g Olej

2 ks Vajce (50g) — 1 ks do cesta a 1 ks na potieranie

40 g Smotana na varenie

25 g Drozdie FALA

20 g Ldpané prazené tekvicové semiacka

15 g Cukor krysStalovy

12 g Sol

Prirodny $pagat vhodny na peéenie (bez chipkov)

Priprava cesta:

Uprazime tekvicové semiacka a posekame ich. Upeceni
vychladnutd tekvicu rozmixujeme.

Rozmixujeme mlieko, vajce, drozdie a mierne vychladnutu peceni
tekvicu, nechame odpocivat 10-15 minGt. Prisypeme miku, sol a
zacneme miesit. Postupne pridame smotanu a nasekané tekvicové
semiaCcka. Ked sa cesto nelepi na steny ndadoby, prilejeme
pomaly olej a cesto vymiesime tak, aby bolo pruzné, nelepivé.
Vymiesené cesto nechame zriet prikryté utierkou pri izbovej
teplote, pokial nezdvojndasobi objem (priblizne 30 mindat).
PoCas tejto doby si zo Spagata pripravime 27 ks Spagatikov
dlhych 30cm.

Po vyzreti cesta ho rozdelime na 9 ks o hmotnosti cca 120g (na
tekvicky) a eSte nam zostane trochu cesta aj na vytvarovanie
stopiek. Vytvarujeme si gulicky, potom ich troma motidzmi
previazeme tak, aby sme ich vytvarovali do tvaru tekvice.
Prelozime ich na plech s peclnym papierom. Potrieme vajickom.
Zo zbytku cesta spravime stopku tekvice. Na jednej strane
spravime uzlik a na druhej tvarujeme do Spicata. Stopky
nepotierame vajickom, aby zostali matné ako pravé stopky na
tekvici. Nechame kysnut cca 45-50 mindt v teplej miestnosti
(24 °C). Pred pecenim znova potrieme vajickom (len tekvicky).
PECIEME v rdre vyhriatej na 190°C cca 18-20 minut.

Dobru chut.

Viac na naSom FB Pecenie nas bavi



https://pecenienasbavi.sk/recepty/slane/tekvicky/
https://www.facebook.com/534761959989017/videos/358009455612807




