CESNAKOVE

PLETENCE

R’% 6 @ 1 h. 40 min.

Recept na cesnakové pletence vznikol akousi ndhodou. Chut na slané kysnuté pecivo a extrémny prebytok pazitky na
nasej zdhrade nds nakoniec motivoval, aby sme stvorili tieto pletence plné masla a treného cesnaku. Pévodne sme
ich robili len tak, z pasie, sami pre seba. Ale boli také dokonalé (dno, nebojime sa pouzit slovo dokonalé), Ze v ten

moment bolo rozhodnuté. O tento recept sme sa museli podelit s vami.

Cesto sa na jazyku takmer rozplyva, a je ako nadychany obldcik. Toto pecivo je skvelé samo o sebe, takze k nemu uz
nic¢ iné nepotrebujete. Ale vieme si predstavit pletence poddvat na pdrty, ku grilovanému mdsu, zeleninovym Saldtom,

Ci na ranajky s pldtkom syra a sunky.

Prdca s cestom je nendrocnd. Kuchynsky robot vymiesi cesto a vy ho potom nechdte podkysniit. Rozdelenie a plnenie
vdm zaberie nanajvys pdr mintit, no a rozvalkanie a zapletanie je hracka.

Cesnakové pletence sme skuisali plnit maslom, neskor sme pridali aj treny cesnak. Vyborné sti obe varianty. ZdleZi na
vds a vasich preferencidch. Len jedna rada na zdver, bylinkami na potieranie rozhodne nesetrite. Doddvajii pecivu

BUDETE POTREBOVAT:

420 g hladkej muky

300 g plnotucného mlieka
20 g krystalového cukru

8 g suseného drozdia

8 g soli

30 g masla

120 g masla na plnenie
treny cesnak

pazitka

vajce

maslo a pazitku

na potieranie

prijemnti korenistt chut a chut leta.

A TAKTO NA TO:

Do kuchynského robota nasypte muku a sol. V miske jemne zohrejte mlieko,
nasypte don cukor, susené drozdie, rozmiesajte a ihned prilejte k muke. Mies-
te pri nizkych otackach, na zaver pridajte maslo a mieste, pokym sa vSetky
suroviny nespoja. Malo by vzniknut cesto, ktoré sa odliepa od stien a nelepi sa
na ruky.

Vymiesené cesto prelozte do maslom vytretej misy a prikryte. Nechajte kysnut
cca 40 minat. Nakysnuté cesto preklopte na pracovnu dosku a rozdelte na 12
rovnakych casti. VSetkych 12 kaskov naplnte lyzickou masla a vytvarujte do
tvaru gulocky. Naplnené gulky poukladajte na plech, prikryte a nechajte 20
minut odpocivat.

Gulky po nakysnuti rozvalkajte, potrite trenym cesnakom a zrolujte do val-
ceka. Postup opakujte pri zvySnom ceste. Vzdy dva zrolované valceky zaplette
do pletenca a ulozte na plech vystlany papierom na pecenie. Opit prikryte
utierkou a nechajte este 15 az 20 minut kysnut.

Cesnakové pletence pred pecenim potrite rozslahanym vajickom a pecte pri
teplote 180 stupnov cca 20 minat. Po vytiahnuti z rary nechajte pletence

vychladntt.

V miske rozpustite maslo, pridajte pazitku a trosku treného cesnaku. Rozpus-
tenym maslom pletence potrite.
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