Doradca
smaku

Domowe precle

BARBARA13

CZAS ILOSC
@ PRZYGOTOWANIA ?[I PORC]I
1H 5+

SKEADNIKI

Lista sktadnikéow

masto 6 dkg

cukier 0,5 tyzki
maka pszenna 4 szkl

woda letnia 1,5 szkl

sol 1,5 tyzeczki
drozdze suche 5 gram
dodatkowo

woda 2 litry

Soda oczyszczona Prymat 4 tyzeczki
jajko do posmarowania
S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat do posypania

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1 Masto roztapiamy i odstawiamy do przestudzenia.
Drozdze mieszamy z 2 tyzkami maki i czescig wody.

Pozostatg wode przesiewamy do duzej miski,dodajemy cukier,pozostatg wode i
rozrobione drozdze,mieszamy wszystko razem.Nastepnie dodajemy roztopione
masto,sdél i zarabiamy ciasto az bedzie gtadkie i elastyczne.Przykrywamy je Sciereczka
i odstawiamy do podwojenia objetosci.



KROK 2

KROK 3

KROK 4

KROK 5

Wyrosniete ciasto dzielimy na 10 czesci .Z kazdej czesci formujemy watek o dtugosci
40-50 cm.

Z wateczkéw formujemy precla.

Na gotujgca sie wode wktadamy po 1 preclu i zaparzamy go ( gotujemy okoto 25
sekund z kazdej strony).Wyjmujemy fazka cedzakowa i odsaczamy z nadmiaru wody (
uktadajac np na papierowym reczniku)

Odsgczone precle uktadamy na blaszce wytozonej paierem do pieczenia,smarujemy
roztrzepanym jajkiem i posypujemy dowolnym dodatkiem np.solg lub makiem

Gotowe precle wktadamy do rozgrzanego piecyka i pieczemy na ztoty kolor ( okoto 15
min)

Precle majg by¢ dobrze zrumienione.

Upieczone precle studzimy na kratce.



