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MEGA DOBRE
DOMACE ZEMLE

0D COOLINARISK, NAPSALA MIZU

Na mega dobré Zzemle budete potrebovat (4 ks) :

1 a Y2 lyzicky suseného drozdia, 125 ml plnotu¢ného mlieka, 30 g masla, 1 lyzicu krystalového
cukru, 1 rozsl'ahané vajce, 280 g hladkej muky, 1 lyzicku soli,
20 g masla na vymastenie misy a plechu

Na glaziru:

1 zitok, 1 lyzica mlieka

A TAKTO NA TO:

Drozdie nasypte do 50 ml vlazného mlieka, nechajte chvilu postat a premiesajte tak, aby sa drozdie Uplne rozpustilo.
Zvysné mlieko ohrejte v hrnci a rozpustite v iom maslo s cukrom. Nechajte trochu vychladnut a primiesajte vyslahané
vajce. Vo vacsej mise zmiesajte muku so solou, v strede spravte jamku a vlejte rozpustené drozdie a maslovu zmes.
Vsetko spolu premiesajte a vytvorte makké a lepkavé cesto. Prelozte ho na pomucent dosku a zhruba 10 minut mieste.
V pripade, ze je cesto prilizriedke, prisypte muku. Cesto ale musi stale ostat trochu lepkavé.

Vlozte ho do cistej misy vytretej maslom, prikryte potravinovou féliou a utierkou a na hodinu az 1 a 2 hodiny ulozte na
teplé miesto, kym nezdvojnasobi svoj objem. Cesto zrazte, nechajte 5 - 10 minut zakryté odpocinut a prelozte ho na
drevenu dosku. Nadychany bochnik rozdelte na 4 rovnaké casti, z kazdej hnetenim vytvarujte gulu a ukladajte na
maslom vymasteny plech. Prikryte utierkou a nechajte este 30 minut odpocivat.

Ruru predhrejte na 220 stuptiov. Kazdu zemlu potrite glazirov zo Zitka zmiesaného s mliekom. Tajomstvo naozaj
lesklych zemli je v ich potierani. Natrite zemle prvou vrstvou, nechajte chvilu vsiaknut. Nater opakujte este dva krat.
Pokojne zemle posypte makom, alebo sezamom a vlozte do rury. Pecte cca 15 minut. Po vytiahnuti nechajte vychladnut
na mriezke.
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