Slané kminove krupave tycinky

Pocet porci: 20
Doba pripravy: 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Zméklé maslo nebo tuk nakrajime na kosticky, pridame nastrouhany syr a dvé celd vejce. Z téchto prisad
ru¢né uhnéteme tésto. S téstem pracujeme opatrné. Pouze natolik, aby se suroviny pékné promichaly a
spojily. Na pomouceném vale tésto rozvalime na tloustku asi 2 cm, posypeme moukou a prendame zprava
do stredu, zleva do stredu (na tretiny, jako obalku). Tésto nyni otoCime o 90 stupnu a zopakujeme
rozvaleni a prelozeni na tietiny. Tésto rozvalime na tloustku asi 1 cm, potreme ho rozslehanym zloutkem,
posypeme soli, kminem a paprikou. Pomoci radylkem nakrajime tésto na tycinky (nebo libovolné tvary) a
opatrné je poklademe na plech. Mezi ty¢inkami nechame trochu mezeru, protoze pri peceni zvétsi objem.
PeCeme ve vyhraté troubé na 180°C asi 15-18 minut do zlatova. TycCinky nechame trochu vychladnout na
plechu.

Ingredience

- Vejce-100g

- Jedlasul-6g

- Kmin cely-5¢g

. Zloutek - 28 g

- Paprika sladka 35g-5g

- PROMIX®-UNI - univerzalni mouka bez lepku 1000 g - 280 g
- Kromik minigouda ve vosku 300 g - 300 g

- Krajanka maslo 250 g - 250 g
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