Skoficové CtvereCky

na rozkvas:

40 g zitného kvasku

80 g vody

80 g celozrnné pseniéné mouky

dale na tésto:

100 g vody (pfipadné dalSi podle savosti mouky)

60 g oleje

10 ml sladidla stévie (nebo 50 g medu ¢i napf. javoroveého sirupu)

2 1ZiCky skofice

Spetka soli

300 g mouky (100 g celozrnné pSeni¢né, 100 g Spaldové nebo pSeni¢né chlebové, 100 g bézné
hladké)

na obaleni:
3 polévkove Izice hnédého mouckoveho cukru
1/2 1zi€ky skofice

Méla jsem chut na néco podobného snidafiovym "zdravym cerealiim”, ale po prostudovani slozeni...
Takze tady je muj pokus sestaveny z kvaskovych, popularnich a vegan receptu:

Nékolik hodin pfedem nechame prokvasit rozkvas. Poté pfidame tekuté suroviny, pak sypké a
uhnéteme hladké nelepivé tésto. Hustotu korigujeme podle potieby pfidanim trosky vody nebo
mouky. Tésto nechame zabalené v potravinarskeé folii v chladnu odlezZet. Poté rozdélime na 4 az 5
Casti a na pecicim papife co nejtenceji vyvalime. Rozkrajime radylkem na CtvereCky a peCeme ve
vyhfaté troubé pfi 180 °C na horni a spodni ohfev asi 12-15 minut do lehounkého zhnédnuti.
Mezitim si v misce smichame hnédy mouckovy cukr se skofici. Jesté horké CtvereCky rozlameme na
jednotlivé dilky a obalujeme v cukru. Obalené ¢tverecCky vratime na plech s pecicim papirem a po
upeceni celé davky dame dosusit do trouby (vyuZijeme zbytkové teplo). Uchovavame ve
vzduchotésném obalu. Podavame jako chroupani jen tak nebo k snidani nebo svacince s mlékem ¢i
jogurtem (ve vegan verzi rostlinnym).

--- recepty od efCi --- http://www.hubatici.cz ---



