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Cesnekové tycinky

Casovéa naro¢nost: 90 minut

Seznam prisad

150 g polohrubd mouka
150 g hladka mouka

1 1zicka cukr krupice

1 1zicka sl

20g drozdi

1/2 1zicky prasek do peciva

100 ml mléko
100 ml tepld voda
2 1zice olivovy olej

3 strouzky  Cesnek
hrubozrnna stl

vajicko na potreni

Postup pripravy

V misce ohrejeme mléko, nesmi byt horké, pouze vlazné. Do mléka rozdrobime drozdi a pridame 1zicku
cukru. Promichame a nechdm na teplém misté vzejit kvasek. V jiné, vét$i mise smichame obé mouky, stl a
prasek do peciva. Spolecné prosejeme, abychom mouku zbavili necistot a nakyprili. Poté prilijeme olej, vodu,
kvasek a prolisujeme ¢esnek. VSe diikladné promichdme a vypracujeme lepivé tésto. Povrch lehce poprasime
moukou, zakryjeme Cistou utérkou a na teplém misté nechdme alespon hodinu kynout. Poté tésto
propracujeme rukama, podsypavame moukou, aby se nelepilo. Odkrajujeme mensi kousky, z nich vyvalime
delsi valecek a v ruce nékolikrat zato¢ime, abychom vytvorili spirdlu. Pokldddme na plech vyloZeny pecicim
papirem. Povrch tycCinek potreme rozslehanym vejcem a posypeme hrubozrnnou soli. PeCeme v troubé
vyhraté na 180°C do zezlatnuti. Podavame idedlné s olivovym olejem, do kterého muzeme pridat bylinky,
jako napriklad rozmaryn ¢i tymian a tyCinky v ném namaécet.



