Chlebickova veka z domaci pekarny

Priprava

Do nadoby pekéarny vlijeme mléko, pfidame
zméklou Heru, strouhany brambor, mouku,
sul, cukr a drozdi. Zapneme program tésto.
Po skonéeni programu tésto rozdélime na
polovinu a z kazdé utvofime veku. Veky dame
na plech,vyloZeny pecicim papirem, potfeme
roz8lehanym vejcem a nechame jesté chvili
kynout. Pak vlozime do trouby, vyhfaté na
180°C a peceme dozlatova asi 30-40 minut.

Tip k receptu

Tyhle veky jsou dobré i jako pfedkrm z pizzerie, s
bylinkovym méslem. Zméklé maslo utfeme se
Izickou suSeného Cesneku, trochou pepre, soli a
kofenim na bylinkové maslo od firmy Rossk.
Mame vyzkou$eno z normalniho i z
pomazankového masla a obé varianty jsou dobré.

LAY

Obtiznost:

Cas ptipravy: 15min , Cas vareni: 40min
Celkovy €as: 55min , Porce: 6

2096 kalorii ,10 g cukrli ,38 g tukd ,63 g
bilkovin

Autor: Angel 666

Odkaz: https://srecepty.cz/chlebickova-veka-
z-domaci-pekarny

Ingredience

e 500 g hladké mouky

e 300 ml mléka

e 30 g Hery

o 2-3 IZiCky soli

e 2 IZiCka cukru krupice
e 1 vafeny brambor

e 20 g drozdi (kvasnice)
1 vejce

Kategorie

Ceska, Celorogné, Finanéné nenaroéné,
Klasika, Pecivo a produkty domaci pekarny
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