SLANE PRECLIKY
(10 ks)

Kynuté tésto:

380-400 g polohrubé mouky
75 g masla

1 vejce ,M"“

15 g Cerstvého drozdi

150 g mléka

8 g soli

hrubozrnna sl na posyp

Do misy prosejte mouku se soli, pridejte vejce a mléko, ve kterém predem rozmichejte drozdi. Zaénéte

Vv

nechte na teplém misté kynout, az zdvojnasobi svdj objem.

Vykynuté tésto rozdélte na deset stejnych kousk( a kazdy vyvalejte na neposypaném vale do tenkého
valecku. Stocte do preclikll (konce navlhéete vodou) a poloZte na plech vyloZeny papirem na peceni.
Zakryjte utérkou a nechte jesté kynout.

Po vykynuti vhodte postupné precliky do vrouci vody, a jakmile vyplanou, vyndejte je, a rozloZte na
plech (pouZzila jsem plech Easy2Clean, ktery se nemusi vykladat papirem na peceni). Precliky posypte
soli a ihned pecte v troubé vyhraté na 210 stupn( asi 10-12 minut, program horky vzduch

s pfiparfovanim (pred zapnutim trouby nalijte na dno trouby vodu).



