Maslové croissanty

Pocet porci: 15
Doba pripravy: 1 hodina a 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Smichame teplé mléko s cukrem a drozdim a nechame vzejit kvasek. Do misky dame smésy a pripraveny
kvasek, 30 g masla a za pomoci kuchyrského robota s hnétaci metlickou vypracujeme jemné a hladké
tésto. Tésto zabalime do félie a ddme do mrazdku na 30 minut. Nasledné ho na podlozce pomoucné smési
Bakery mix rozvalime a do stfedu nastrouhame 220 g tuhého masla do tvaru Ctverce tak, aby nam okraje
zUstaly prazdné. Nasledné maslo z kazdé strany zakryjeme téstem, rozvalime a znovu poprekladame
vSechny Ctyfi strany do Ctverce. Dame do mrazaku na cca 15 minut. Opét prevalime a poprekladame do
Ctverce, zopakujeme to jeSte 3 krat. Nakonec Tésto vyvalime vic do Sirky a nafezeme si asi 2 cm. Vlozime
na plech vystlany pecicim papirem a potfeme rozslehanym vajickem s trochou mléka. Nechame 1 - 1,5
hodiny na teplém misté dokynout. Pfed pecenim jeSte jednou potfeme rozslehanym vajickem a dame do
trouby pfri teplote 180° - 200°C na 15-20 minut upéct dozlatova. Polozime na mfizku a nechame
vychladnout.

Ingredience

- Vejce-50¢g

- Jihoceské mléko lahodné polotucné 1,5% 11-250g
- Jihoceské maslo 82 % 250 g - 250 g

- Cukr krystal - 50 g

- Smés na pripravu kolacu 1 000 g - 300 g

. Cerstvé pekarské drozdi 42 g - 15 g

- Ovocnak Rakytnikovy dzem s hruskou 200 g - 60 g
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