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FOOD BLOG & CAKES

Cesnakové uzliky

Na cesnakové uzliky budete potrebovat (32 ks):

200 ml teplého mlieka, 100 ml teplej vody,

1 ¢ajovu lyzicku krystalového cukru, 7 g suSeného drozdia,
50 ml olivového oleja, 1 bielko, 600 g hladkej muky,

15 g soli

Na potieranie budete potrebovat:

1 #itok a trochu mlieka, 40 ml olivového oleja, % hlavky cesnaku, sol, petrzlenova viat

A TAKTO NA TO:

Zmiesajte mlieko, vodu, cukor, susené drozdie a nechajte napucat kvasok. Miku zmiesajte so solou, pridajte
olivovy olej, bielko a kvasok. Pomocou hakového nastavca mieste 5 minut. Jemne lepkavé vypracované cesto
vlozte do misy vytretej olivovym olejom, prikryte potravinovou féliou a nechajte 1 a pol hodiny kysnut.

Pripravte si olej na potieranie. Do misky nalejte olivovy olej, pretlacte struciky cesnaku, sol' a zmiesajte. Cesto
rukami roztiahnite na jemne pomucenej pracovnej doske a potrite ho cesnakovym olejom. Prelozte cesto do
polovice, druhou stranou prekryte prelozené cesto. Cesto opat rukami roztiahnite, potrite cesnakovym olejom
a opat prelozte jednu Cast cesta do polovice a druhou ¢astou ho prekryte. Cesto finalne potrite cesnakovym
olejom a rozrezte na 32 tenkych pasikov. Pasik zatocte, urobte uzlik a uloZte na plech vystlany papierom na
pecenie. Postup opakujte pri zvysnom cesta. Na celd davku cesta budete potrebovat dva plechy.

Plechy prikryte Cistou utierkou a nechajte 15 minut podkysnut. Pecte pri teplote 190 stupriov 20 aZ 25 minut.
Ihned po upeceni potrite cesnakové uzliky zvyskom cesnakového oleja zmieSaného s petrzlenovou viatou.
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