BRYNDZOVE

TYCINKY

R0 ks Do mh

Bryndza je surovina, ktord nepotrebuje vela vysvetlovania. Bud ju milujete, alebo ste jej este nedali Sancu. A ak patri-
te do tej prvej skupiny, tieto bryndzové tycinky budti presne pre vds.

Nadychané kysnuté cesto, ktoré po upeceni zostane mdékké a jemné, vo vniitri vyraznd, krémovd bryndzovd ndpln
zjemnend mascarpone, doplnend o parmezdn a zelenti cibulku. Povrch jemne leskly od vajicka, s chrumkavou viocko-
vou solou, ktord vsetko krdsne zvyrazni. Slané, vonavé, ndvykoveé.

BUDETE POTREBOVAT:

na kysnuté cesto:

270 hladkej muiky

120 ml teplého mlieka
60 ml teplej vody

4 g suseného drozdia
1/2 lyzi¢ky
krystalového cukru

25 g olivového oleja

8 g soli

na bryndzovu napln:

125 g plnotucnej

ovcej bryndze

30 g mascarpone

(alebo iného
rozotieratelného syra)

1 nasekant zelenti cibul'ku
1 polievkovi lyzicu
nastrahaného parmezanu
1 lyzicku oregana

sol'a Cerstvo mleté

Cierne korenie

na potieranie

a posypovanie pred
pecenim:
rozslahané vajicko
maldon sol

A TAKTO NA TO:

Z teplej vody, teplého mlieka, cukru a drozdia pripravte kvasok a nechajte ho
par minat aktivovat.

Do misy nasypte muku, pridajte sol a olivovy olej. Prilejte kvdsok a vypracujte
pruzné, hladké a nelepivé cesto. Prikryte ho utierkou a nechajte na teplom
mieste kysnut priblizne 1,5 hodiny, kym zdvojnasobi svoj objem.

Bryndzu zmiesajte s mascarpone, pridajte nasekant cibulku, parmezan,
oregano, sol a korenie. VSetko dokladne premiesajte do hladkej, roztieratelnej
zmesi.

Vykysnuté cesto prelozte na pracovnt dosku a vyvalkajte na obdlZnik s roz-
mermi priblizne 40 x 30 cm. Rovnomerne nan rozotrite bryndzova napln.

Cesto prelozte (podla postupu vo videu) a rozdelte na 10 rovnakych podlho-
vastych pasov. Kazdy pas jemne natiahnite a zatocte do tvaru tycinky.

Tycinky poukladajte na plech vystlany papierom na pecenie, prikryte utierkou
a nechajte este 10 minuat podkysnut.

Pred pecenim potrite tyCinky rozslahanym vajickom a posypte vlockovou

solou. Pecte pri teplote 170 °C priblizne 20 minut, dozlatista. Po vytiahnuti z
rary ich nechajte vychladnat.

coolinari.sk






