Bramborové vénecky

Priprava

Prosatou mouku nasypeme do misy, utvofime
v ni dllek, rozdrobime do néj drozdi, pfidame
IZiCku cukru a vlaznou vodu a lehce
zamichame s drozdim. Nechame na teplém
misté stat asi 15 minut, aby nam vykynul
kvasek. Brambory se zakysanou smetanou a
olivovym olejem rozmixujeme na hladké pyré.
Pfidame ho do misy k mouce a vykynutému
kvasku, osolime a vypracujeme tésto. Je-li
tfeba, pfikapneme jesté trochu vody, ale tésto
musi zUstat dost husté. Pfikryjeme ho utérkou
a nechame 20 minut v klidu. Pak ho
rozdélime na 16 ¢asti. Z kazdé ¢asti vyvalime
dva dlouhé valecky tlusté asi 1 cm. Spleteme
je dohromady a konce spojime do vénecku.
Naskladame je na plech a potfeme
roz8lehanym vejcem. Cast vénetk(l miizeme
posypat makem, ¢ast sezamem a Cast
strouhanym syrem. Vénecky nechame jesté
15 minut kynout a potom pec¢eme pfi 180°C
asi 15 minut dozlatova.

Tip k receptu
Jsou vyborné oblozené Sunkou a kouskem
zeleniny nebo samotné, tfeba jako pfiloha k
polévce.

Obtiznost:

Cas pripravy: 1h Omin , Cas vareni: 15min
Celkovy €as: 1h 15min , Porce: 16

2301 kalorii ,0 g cukrli ,52 g tukd ,55 ¢
bilkovin

Autor: Angel 666

Odkaz: https://srecepty.cz/bramborove-
venecky

Ingredience

e 500 g polohrubé mouky

o 1 kostka drozdi

e 1 lzi¢ka cukru krupice

e 150 ml vlazné vody

e 2,5IZiCky soli

e 200 g varenych brambor

e 100 g zakysané smetany

e 6 lzic olivového oleje

e 1 vejce na potreni

« podle chuti mak, sezam nebo strouhany
Syr na posypani

Kategorie

Obydejny den, Ceska, Celoroéné, Rodina,
Svacinka
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