COOP Club.c:z 29 ledna., 2026

Celozrnné croissanty

Casovéa naroc¢nost: minut
Seznam prisad

350 ml  mléko
50g cukr #
14 g instatni drozdi

450g hladka spaldova
mouka

trochu sal
340 g maslo

hladka mouka (na
val)

vejce (na potreni)
sezamova a Inéna

seminka (na
posypani)

Postup pripravy

Smichame si vlazné mléko s cukrem a drozdim a ddme ho na teplé misto vykynout. Az ndm vzkypi kvéasek,
smichame jej s moukou a soli. Vypracujeme jemné a hladké tésto. (Pokud by se tésto hodné lepilo, pridame
jesté trochu mouky.) Nyni si ddme maslo mezi dva papiry na peceni, roztlacime ho do tvaru obdélniku a
dame ho na chvili do lednice. Z tésta mezitim vyvalime obdélnik o sile 1 aZ 2 cm. Na néj (Ghlopri¢né
doprostred) polozime vychlazeny obdélnik z masla a tésto pres néj prelozime jako obalku. Opét rozvalime,
znovu prelozime a rozvalime. Opakujeme nékolikrat. (V prubéhu muzeme dat tésto s maslem znovu
vychladit, aby maéslo nerozteklo, ale “platkovalo se”.) Nakonec vyvalené tésto nakrajime na rovhomeérné
trojuhelniky, zato¢ime do tvaru croissantti a nechame na plechu s pecicim papirem dovykynout. Mezitim si
rozehrejeme troubu na 200° Celsia. Vykynuté croissanty potieme rozslehanym vajickem a posypeme
sezamovymi a Inénymi seminky podle chuti. Plech vlozime do trouby a peceme zhruba 15 minut. Hotové
celozrnné croissanty podavame s maslem, medem, dzemem, nebo jen tak samotné.



