Burgerové housky

na kvasek:

180 ml vlazné vody

3/4 kostky Cerstvého drozdi (31 g)
1 1ziCka cukru

dale:

180 ml mléka (nebo rostlinné nahrazky)

1 vejce (nebo 3 PL aquafaby)

730 g pSeni¢né hladké mouky (cca Ctvrtinu nahrazuji Spaldovou Ci pSeni¢nou chlebovou)
60 g oleje

2 I1Zicky soli

na pomazani vodu, olej apod.
na posyp seminka podle chuti

Z vlazné vody, drozdi a cukru nechame vzejit kvasek. Pfidame ostatni suroviny (mouky nejdfive
mensi mnozstvi, postupné podle potieby pfidavame) a v robotu nebo ru¢né propracujeme, az se
tésto bude odlepovat od stén. Nechame v teple asi pul az 1 h kynout. Po vykynuti na dvojnasobek
tésto rozdélime na potiebny pocet kousku (ja na 12 ¢asti, protoze vétSinou chystame 12 burgera).
Vytvarujeme bulky, poloZime na plech s pecCicim papirem a opét nechame v teple pfikryté proti
osychani dokynout (asi pul hodinky). Orosime vodou &i potfeme omastkem. Peeme cca 13 minut v
predehfaté troubé na horni a spodni ohfev pfi 230 °C.
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