Croissanty

na 8 velkych nebo 12 stfednich kusu:

150 g vzeslého pSeni¢ného kvasu z LM (pfipravime si cca 8 hodin az noc pfedem smichanim 50 g
LM z lednice s 50 g vlazné vody a 50 g hladké mouky)

170 g vlazného mléka

40 g mouckoveho cukru

350 g hladké mouky (€ast Ize nahradit hladkou Spadovou moukou) a dalSi na rozvalovani

4 g soli

25 g rozpusténého masla

na vrstveni:
180 g zméklého masla

na potfeni:
roz8lehané vejce s polévkovou Izici vody

Na tésto pouzijeme rucni hnéta€, domaci pekarnu nebo robota.
Do misy vlozime pfedem pfipraveny kvas, pfidame mléko a promichané sypkeé suroviny. Nechame
nejméné 10 minut propracovat. Rozpusténé maslo pfidavame az koncem hnéteni.

Tésto zakryjeme proti osychani a nechame vykynout v teple na jedenapulnasobek objemu (asi 1 az
3 hodiny). Mezitim si nechame pfi pokojové teploté zméknout maslo na vrstveni. Tésto po nakynuti
rozdélime na 10 ¢asti, ru¢né propracujeme, utdhneme je do bochankl a nechame na pracovni
desce (valu) zakryté pual hodinky odpocinout. Pak postupné vyvalujeme pfiblizné do tvaru &tverce
(v8echny se snazime do stejné velikosti). Potfeme vzdy devitinou zméklého masla (vrchni vrstvu uz
nemazeme) a vrstvime na sebe. Zabalime do potravinarské félie a odlozime na 2 hodiny do
chladnicky. Po vychlazeni rozvalime asi na 1 cm tloustku a pfelozime na tfetiny. Opét zabalime do
folie a vlozime na pul hodiny do mrazaku nebo na dal$i dvé hodiny do lednice. Po dalSim zchlazeni
rozvalime na obdélnik cca pul centimetru silny a rozkrajime kole€kem na pizzu na 8 az 12 dlouhych
trojuhelnikd. Také muzeme jesté prelozit do pfiblizné NejkratSi stranu trojuhelniku kousek
nafizneme a sto€ime popotahovanim za cipek. Klademe s dostateCnym odstupem na plech s
pecicim papirem cipkem doltd. Nechame prekryté igelitem nebo druhym plechem dostate¢né
nakynout 1 az 3 hodiny. Potfeme rozSlehanym vejcem. PeCeme asi 20 minut pfi 200 °C na spodni
horni ohfev nebo 180 °C na horkovzduch.

Mam v planu vyzkous$et plnit Strafky ¢okolady.

Vzhledem k ¢asové narocnosti chci také vyzkouSet pred finalnim kynutim dat smotané croissanty
zmrazit. Pry se maji nechat rozmrznout pfes noc v lednici a pak nechat dokynout a upéct.
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