Potrebujete:

mlieko

1ks drozdie

1ks Palmarin (zmé&knuty)

1 Stipka sol

200 g muka polohruba
200 g muka hladké
509 cukor krystalovy
180 mli mlieko

200 g ¢okolada

3ks zftok

0

Celkovy ¢as pripravy: 20 min.

Cas pecenia: 10 - 15 min.
Teplota pecenia: 160 °C
Narocnost’ pripravy: tazsie

Pocet porcii: -
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Cokolddové satécky

Cokoladové pokusenie ukryté v kysnutom ceste.

Postup:

Malu ¢ast’ mlieka zohrejeme tak, aby nemala
teplotu viac ako 30 °C, pridame troSku cukru a
drozdie, pripadne poprasime mukou. Tento
kvasok nechame 10 - 15 minuat vykysnut'.

V miske zmieSame zvySnu muku, mlieko,
Palmarin, krystalovy cukor, &tipku soli a 2 Zitka.
Po vykysnuti kvdsok premieSame s tymito
surovinami a vypracujeme hladké nelepivé
cesto, ktoré prikryjeme utierkou a nechame
vykysnut'. Pocas kysnutia ho 2 - 3 krat
premiesime, aby tak spevnelo a bolo pruzné.

Po vykysnuti rozvalkdme na mukou posypanej
doske, nakrajame na Stvorce a okreje potrieme
Zltkom. Vlozime kusky kvalitnej ¢okolady,
prelozime a opét potrieme Zitkom. Ukladame
na pomasteny alebo papierom pokryty plech.

Nechame podkysnut’ a pecieme pri teplote 180
- 200 °C priblizne 10 - 15 minat.


http://www.najpecenie.sk/

“lgjLecenie

Po upeceni potrieme rozpustenym Palmarinom
a posypeme praskovym cukrom.
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