Francouzskeé preclicky

Obtiznost:

Cas pripravy: 1h 40min , Cas vareni: 20min
Celkovy €as: 2h Omin , Porce: 8

1801 kalorii ,10 g cukrd ,10 g tukd ,55 g
bilkovin

Autor: linkinkatka

Odkaz: https://srecepty.cz/francouzske-
preclicky

Priprava Ingredience

Mouku smichdme se suSenym drozdim.
Pfidame cukr, vodu a sul a v§e zpracujeme na
hladké a vlacné tésto. Nechame pfikryté
utérkou vykynout asi 40 minut. Na
pomouceném valu tésto rozkrojime na osm
stejnych dilkd. Z kazdého vyvalime valeek
asi 45 cm dlouhy, uprostfed by mél byt trochu
silnéjsi nez na koncich. Vytvarujeme precliky,
polozime na plech vyloZeny papirem na
peceni a nechame jesté asi 20 minut kynout.
Troubu pfedehrejeme na 200°C. Kazdy
preclik potfeme Zloutkem rozmichanym se
sojovou omackou. PeCeme asi 20 minut ve
spodni poloze. Poté nechame ve vypnuté
troubé jesté nékolik minut dosusit. Podle chuti
muzeme precliky pfed peenim posypat
hrubou soli nebo sezamovym seminkem nebo
makem. Doporucuju dat ¢ast mouky stranou a
pak teprve po ¢astech zapracovavat do tésta,
neni nutné vzdycky spotfebovat vSechnu,
zaleZi na "savosti" mouky.

500 g hladké mouky

e 1 baleni (7 g) suseného drozdi (kvasnice)
e 1 1ZiCka cukru

o 1 lzicka soli

e 200 ml vlazné vody

e Na potfeni: 1 Zloutek

e 1 IZiCka sojové omacky

Kategorie

Ceska, Finanéné nenaroéné, Pedivo a produkty
domaci pekarny
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