Housticky

280 ml mléka

pul kostky Cerstvého drozdi (21 g)

1 1ziCka cukru

celkem 520 g mouky (pSeni¢né hladke, Spaldové &i Spaldové chlebové)
60 g rozpusténého masla

2 1Zi¢ky soli

Z vlazného mléka, drozdi a cukru nechame vzejit kvasek. V pekarné Ci robotu nechame vSechny
suroviny propracovat. Tésto by mélo mit konzistenci asi jako na vanocku, doladime tedy moukou
nebo mlékem podle potfeby. Nechame v teple asi pul az 1 h kynout. Po vykynuti na dvojnasobek
tésto rozdélime na 15 az 16 kousku (po cca 56 g tésta), vytvarujeme/upleteme a opét nechame v
teple prikryté hezky nakynout (asi pll hodinky). Porosime vodou, posypeme soli a kminem, makem
¢i jinymi seminky. PeCeme cca 10 minut v pfedehfaté troubé na 230 °C.

Tip: Zkousela jsem péct i v horkovzdusné fritéze, pfi 160 °C z kazdé strany 5 minut, ale zdaji se mi
houstiCky pak tuzsi.
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