Domaci vyroba - pripravte si své vlastni
croissanty
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Croissant je oblibené mdslové a uzasné nadychané pecivo z listového tésta, které je nejpopuldrnéjsi
ve Francii, své misto si véak nasel i u nds. Casto je to dobrd volba, kdyZ spéchdte a potrebujete néco
rychle zakousnout. V obchodech si mizete bez problému koupit jiz hotové croissanty s riznymi
naplnémi (prichutémi), ale pokud radi experimentujete a mate chut si vyrobit svuj vlastni, pak
nevahejte a pustte se do vyroby u Vas doma. Mozna se Vam bude zdat trochu zdlouhava
priprava tésta, coz nékteri resi tim, Ze si koupi jiz hotové tésto, ale kdyz je pripravené
doma, je to uplné jiny chutovy zazitek nez z kupovaného tésta. Pojdme se do toho pustit.

Co budete potrebovat?

- 250 g Cerstvého mdsla

- 500 g hladké mouky

. Spetka soli

- 50 g cukru krupice

- 20 g drozdi

. 5 Zloutki

- 250 g mléka (skutecné to musi byt v gramech)

Do misy dejte mléko, cukr, drozdi a dikkladné rozmichejte. Pridejte sul a prosatou mouku, vypracujte
hladké tésto, které dejte na pul hodiny odpoc¢inout do lednice. Poté udélejte z tésta obdélnik, ktery
bude dvakrat tak velky nez je kostka masla. Doprostred tésta polozte maslo a zabalte ho do né;.
Vyvélejte do Ctverce, jehoz strana bude mit zhruba 40 - 50 cm a sloZte na tretiny. Znovu dejte do
lednicky, tentokrat uz jen na 20 minut, poté znovu vyvéalejte, slozte na tretiny a dejte zpét do chladu.



Jakmile si tésto odpocCine, znovu ho vyvalite, ale tentokrat uz se bude skladat na Ctvrtiny. Slozené
dejte do misy, zakryjte, aby Vam tésto neokoralo a nechte kynout pres noc v lednici. Z tésta pak
druhy den odkrojte pulku, date na pomouceny val a vyvalite plat o sile zhruba 5 mm, ktery bude
aspon 20 cm Siroky.

Ostrym nozem plat nakrajejte na delsi trojuhelniky, na kazdy polozte napln (sladkou nebo slanou,
podle toho co méate radi), zavinte a naskladejte na plech vylozeny pecicim papirem. Kazdy croissant
potrete rozslehanym zloutkem. Jak budete mit vSe hotové, nechte jesté croissanty tak hodinku
odpocinout, aby na plechu nakynuly a dejte je péct pri 180°C zhruba na 12 minut. Pred pecenim je
jesté muzete pokapat javorovym sirupem ¢i medem, ale neni to nutné.

Népln muzete zvolit podle sebe - ¢okoladovy krém, visniovou ¢i grilidSovou atd. Dobra je také slané
napln kdy pouzijete kousek mortadely, coz je italsky salam a k tomu kousek gorgonzoly, vynikajiciho
syru. Skvéla kombinace je také kousek hrusky, kterou polozite na platek ementalu a k tomu ptlku
vlasského orechu, nebo ho rozpulte, namazte maslem, ozdobte Sunkou, salatem, redkvickami,
kouskem vajicka a zaklopte.
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