Kvaskové krekry

60 g zitného kvasku

180 g vody

180 g zitné (celozrnné) mouky
30 g oleje

1 1Zicka soli

150 g zitné chlebové mouky
sul, seminka a kofeni na posyp

Kvasek s vodou a celozrnnou moukou peclivé rozmichame a nechame pfi pokojové teploté 6 az 12
hodin prokvasit. Poté pfidame olej, sul a zitnou chlebovou mouku a peclivé prohnéteme. Zabalime
do potravinarské folie a nechame aspori pll dne v chladu odlezet. Vabec nevadi i 2 dny :-)

Po odlezeni rozdélime na 2 az 3 ¢asti, rozvalime na co nejtensi placku, idealné max. 2 mm. V
pfipadé potfeby pfi rozvalovani podsypavame Zitnou moukou. Celou placku pfeneseme pomoci
valeCku na pecici papir na plechu a prekrajime radylkem na libovolné dilky. Pfed pecenim orosime,
posolime a peCeme pfi 180° C cca 15 az 20 minut do poZzadované barvy. Pokud okrajové dilky
tmavnou rychle, odbereme je a dopeCeme bez nich.

Chceme-li sypat kofenim nebo seminky, doporucuji zavalet jesté pred pfenesenim na plech.

Jsou to vlastné bajecné navinulé chlebové kifupavé karky, nestihnou navlhnout, ihned mizi :-D.
Pokud potfebujeme uchovat, tak ve vzduchotésné doze.
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