C@Club.cz 23 zari., 2011

Zakladni kynuté tésto

Casovéa naro¢nost: 20 minut

Na kvasek
1 kostka cerstvé drozdi (42
g)
3-4 1zice vlazné mléko
Spetka cukr

Na tésto

300 ml  mléko

4 1zice olej

30g maslo nebo Hera
250¢g polohruba mouka
350 ¢ hladka mouka
100 g cukr

1 balicek vanilkovy cukr

1 1zicka sul

1 ks nastrouhand kira z
bio citronu

2 ks vejce

trochu hladka mouka na
popréaseni tésta

Postup pripravy

Nejprve pripravime kvasek: Do vlazného mléka dame cukr a rozdrobime drozdi - kvasek je hotovy kdyz
znacné nabude svij objem. Do mléka dame olej a méslo, pomalu zahrivime dokud se méslo nerozpusti. Do
véts$i misy ddme oba druhy mouky, cukr, vanilkovy cukr, stil a nastrouhanou citronovou ktru. K mouce
prilijeme vlazné mléko s rozpusténym tukem a priddme kvasek a vejce. Méchackou vypracujeme hladké
tésto (pokud je tésto ridké, pridame zhruba 1 az 2 1zice mouky, pokud je tésto naopak tuhé, pridame 1 az 2
1zice mléka). Tésto v mise poprasime trochou hladké mouky, zakryjeme cCistou utérkou a nechdme na teplém
misté asi 15 minut kynout. Z kynutého tésta muzeme pripravit kolace, vdolky, koblihy apod.



Poznamka: Rady o tom, jak spravneé a do detailu pripravit kynuté tésto se doctete ZDE


https://www.coopclub.cz/kvasnice-a-kynuta-testa/7506

