Recept na kynuté tésto

Obtiznost:

Cas ptipravy: 1h 30min , Cas vareni: 35min
Celkovy €as: 2h 5min , Porce: 6

2831 kalorii , 10 g cukr( ,97 g tukda ,65 ¢
bilkovin

Autor: Martina Tretinova

Odkaz: https://srecepty.cz/kynute-testo

Priprava Ingredience

VSechny pfisady musi mit stejnou teplotu,
proto si je pfipravime v predstihu. Ve velké
mise smichame mouku a Spetku soli. Drozdi
pridame k Spetce cukru a k troSe vlazného
mléka a rozmélnime ho. Do mouky udélame
dulek a drozdi s mlékem nalijeme do dulku.
Misu s moukou a s drozdim pfikryjeme
utérkou a nechame stat cca 15 minut, aby se

500 g hladké mouky
o 30 g drozdi (kvasnice)
o S$petka soli
150 ml mléka
e 50 g cukru moucka
e 100 g masla

vl s ] . o e 1vejce
vytvoril kvasek. Misu davame nejlépe na
teplej§i misto, kde neni privan. Po vytvoreni
kvasku pfidame zbytek mléka, cukru, zmeéklé .
P Y Kategorie

maslo a vejce. V8e dohromady smichdme a
vypracujeme tésto. Uhnétené tésto by mélo
byt hladké, pevné a nelepit se na varecku.
Misu znovu pfikryjeme utérkou, ulozime na
teplejsi misto a nechame tésto kynout cca 30
minut. V této dobé muzeme tésto provzdusnit
tim, ze ho znovu zamichame a nechame dal
kynout. Tésto by mélo nakonec zdvojnasobit
svUj objem. Nenechavame ho dlouho stat, aby
tésto nespadlo a pracujeme s nim dal, podle
receptu. Zformované tésto na véle nebo na
plechu jesté na cca 15 minut pfikryjeme a
nechame kynout. Kynuté tésto na kolace se
pece cca 35 minut.

Ceska, Pomocné recepty, Tésto

Tip k receptu


https://srecepty.cz/kynute-testo

Pokud mléko ohfivame na pokojovou teplotu,
musime dat pozor, aby nebylo pfili§ horké, drozdi
by nemuselo pracovat a nevytvofil by se kvasek.

zpracované tésto davame kynout do lednice na
cca 7 hodin. Naopak, jestli chceme urychlit kynuti,
predehfejeme troubu na minimum stupnd,
vypneme ji a pfikrytou misu dadme trouby na cca
15 minut, dokud nezdvojnasobi svj objem.
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