Svacinovky

A n

Pro¢ "svacinovky"? ProtozZe se daiji jen tak pfikusovat k ¢emukoliv, prokrojené oblozit vSim, co
mame radi, a také pokrajet na platky-malé roztomilé kraji¢ky-minichlebicky-dvoj az trojhubky ;-)

na 8 opravdu velkych bulek potfebujeme:

400 g zitného rozkvasu (2 polévkove Izice zitného kvasku, 220 g vody, 180 g zitné celozrnné mouky
rozkvasit cca 8 az 12 hodin pfedem)

100 g kase nebo zapary (z 40 g vicezrnnych vio€ek (Lidl) a 60 g vrouci vody)
200 g vlazné vody

2,5 1zicky soli

2 1ZiCky drceného kminu

300 g hladké pSenicné mouky

140 g Spaldové chlebové mouky (Lidl)

140 g pSeni¢né chlebové mouky

1/6 kostky Cerstvého drozdi (asi 7 )

1 1ziCka cukru (cukrového sirupu, medu ¢i melasy)

sul na posyp

Nejprve si pfipravime pulden dopfedu rozvas, pak cca hodinu pfed michanim tésta zaparu/kasi a
pak uz staci vSe postupné nandat do pekarny €i robota (rozkvas, tekutiny a ostatni suroviny,
nakonec drozdi s cukrem), nechat pofadné (10 min) propracovat.

Zaparu zvladneme velmi snadno: Vrouci vodou zalijeme vlo€ky, rychle zamichame a nechame za
obCasného promichani vychladout. Ja vétSinou odeberu 100 g bézné varené neslazené kase z
vloCek s mlékem, protoze vloCkovou kasi jim a vafim €asto. (O dlvod vic si kasi uvafit a
zbyvajici/nepotfebnou do tésta snist...)

Cca hodinu nechame tésto v teple vykynout na asi dvojnasobny objem. Na lehce pomoucené ploSe
rozdélime na 8 dilt a vytvaruje podlouhlé bulky. Nechame je opét nakynout. Pozor, maji tendenci
hodné nardst i pfi peCeni, tak mezi nimi nechte dostate¢nou mezeru. Pfed peenim jednotlivé
kousky lehce prokrojime, orosime a posypeme soli. Peeme ve vyhraté troubé asi 15 minut na 250
°C.
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