Karasky (8 ks)
Kynuté tésto:

e 200 g polohrubé mouky

e 100 g hladké mouky

e 75 g masla nebo sadla (pfipadné mix obou)
o 2 7loutky

e 150 ml mléka

e 15 g cerstvého drozdi

e 1 Izicka cukru krupice

e 11zicka soli

e vejce na potieni

e mak na posyp

Do vlazného mléka dejte 1zicku cukru, rozdrobte drozdi a nechte vzejit kvasek.

Do misy prosejte obé mouky, ptidej stl a kousky zméklého masla ¢i sadla. K vzeslému
kvasku pridejte zloutky, promichejte a vlijte do misy s moukou. Vypracujte hladké a nelepivé
tésto, které nechte na teplém misté dobfe vykynout.

Vykynuté tésto si rozdélte na 8 kouskii. Kazdy kousek rozdélte na tti stejné dilky, ze kterych
vyvalejte prameny a uplet'te do housticky (karasku). Konce dobfe zamacknéte a poloZte na
plech vylozeny pecicim papirem. Pfikryjte utérkou a nechte dalSich ca. 15 minut kynout.

Mezitim si ptedehiejte troubu na 200 stupi.

Karésky pomazte rozslehanym vajickem, posypte makem a dejte péct do vyhtaté trouby na
20-25 minut, az jsou hezky do zlatova. Pied servirovanim nechte zcela vychladnout :)



