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Domace syrové krekry

Na pripravu domécich krekrov budete potrebvat’ (v kazdej verzii findlne vznikne asi 200 g krekrov):
Krekry s cheddarom a maslom:

110 g hladkej miky, 40 g masla, 30 g nastrdhaného $kétskeho cheddaru, 35 g ve'mi studenej vody,
1/2 lyzi¢ky granulovaného cesnaku, 6 g soli, trochu Cerstvo mletého ¢ierneho korenia, 3 g kypriaceho prasku
2 vetvicky citrénového tymidnu (listky)

Krekry s gorgonzolou a olivovym olejom:

135 g hladkej muky, 30 g gorgonzoly pripadne podobného syra s modrou plesnou, 45 g olivového oleja,
45 g vel'mi studenej vody, 1/2 vetvi¢ky rozmarinu (listky nasekané nadrobno), 6 g soli, trochu ¢erstvo
mletého ¢ierneho korenia,

3 g kypriaceho prasku, 10 g nemletého maku

Domace krekry s cheddarom a maslom

Vsetky suroviny dajte do kuchynského robota s nozom a rozmixujte. Vyberte pomucenud pracovni dosku a
rozval’kajte na hrabku jeden az jeden pol milimetra. Vykrojte krekry podla vlastnej fantazie a pecte pri

teplote 190 stupnov v teplovzdusnej rare 8 az 12 mindt.
Domaice krekry s gorgonzolou a olivovym olejom

Do ¢istej misy nalejte olej, student vodu, nadrobno nasekany rozmarin, sol a ¢ierne korenie a mak. Pridajte
muku s kypriacim praskom, nastrahany syr a stierkou zmiesajte. Na hrubo pomucte pracovna dosku.
Polozte nan cesto, zvrchu zasypte mukou a rozvalkajte na rovnaka hrabku ako v prvom pripade a vykrojte
krekry. Pecte pri teplote 190 stupnov v teplovzdusnej rure 8 az 12 mint.
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