Syroveé oblatky

Potrebujeme

- 1 I mlieko
* - 1/2 kg hladka muka
Extra Special

® -1PLsol

* .1 CLceldrasca
®* -3 PLolegj

* -1 vajce

* .1 Zitok

® - 70 g Karicka tehla

Postup

Do hlbSej nddoby ddme preosiatu hladkd muku, sol,
rascu, KariCka tehlu a spolu premieSame. V letnom
mlieku rozhabarkujeme vajce a Zitok. Za staleho
mixovania s ru¢nym mixérom na najnizsom stupni
rychlosti prilievame do muky. Nakoniec priddme olej a
vSetko poriadne rozmixujeme - zvySime na vyssi stupen
rychlosti.

Cesto nechame odstat minimdlne 2 hodiny, ja vSak
pecCiem najskér za 4 az 5 hodin. Jemnejsie oblatky sa vSak
upecu z cesta, ktoré nechdme postat napriklad z vecera
do rana, alebo 10 az 12 hodin v chladni¢ke. Cesto pri
peceni by malo mat izbovu teplotu, takze ked ho
vytiahneme z chladnicky, nechdme ho eSte chvilu odstat.

Ak je potrebné pred pecenim si cesto rozriedime s
trochou vody alebo mlieka, nepracujeme s hustym
cestom!

Tento recept nam posiela:

naro¢nost:
cas:
porcie:

Zuzana z Trencianskeho Jastrabia
vysoka

160 minut

10



