TycCinky

(150 g tuhého pSeniéného kvasu nakrmeného cca 3 hodiny pfedem)

na kvasek:

240 g vlazné vody

1/3 kostky drozdi, tj. cca 14 g

1 1zicka (hnédého) cukru (medu, sladénky)

dale:

400 g mouky

( napf.

200 g hladké pSenicné,

100 g hladké Spaldové,

100 g pSenicné chlebové)

2 1ZiCky soli

2 polévkové IZice (olivového) oleje
kofeni podle chuti

(napf. 1,5 1ziCky drceného a 1,5 I1ZiCky celého kminu nebo 2 I1ZiCky provensalského kofeni €i mleté
papriky)

(Nejdrive si nakrmime a nechame uzrat tuhy pSenicny kvas - lievito madre. Cca 3 hodiny v teple
staCi na dvoj- az trojnasobny objem. Pokud se nechceme zabyvat timto rozkvasovanim, klidné se to
da zvladnout jen s kvasnicemi.)

Drozdi rozmichame ve vlazné vodé s cukrem a nechame vzejit kvasek. V mise pekarny nebo
pomoci robotu (pfipadné rucné) zadélame kvasek s ostatnimi surovinami v nelepive tésto a zakryté
proti osychani nechame cca pul hodinky odpocinout a kynout. Pak rozvalime na lehce pomoucené
podlozce na plat o tloustce cca pul az jeden cm. Krajime koleCkem na pizzu na centimetrové
prouzky, pfehneme na polovinu a podélné zkroutime. (Mnozstvi té€sta mi vyslo na cca 3 plechy.)
Peceme na plechu s pecicim papirem horkovzduchem asi 15 minut pfi 180 °C do zlatavé barvy a
nakonec jesté tyCinky muzeme pfi pootevienych dvifkach chladnouci trouby nechat dosusit.

Podavame jako chroupani k vinu €i pivu nebo s oblibenym dipem.
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