Domaci housky

Obtiznost:

Cas pripravy: 2h Omin , Cas vareni: 15min
Celkovy €as: 2h 15min , Porce: 30

2340 kalorii ,0 g cukrti ,65 g tukd ,61 ¢
bilkovin

Autor: Martina Tretinova

Odkaz: https://srecepty.cz/domaci-housky

Priprava Ingredience

K troSce vlazného mléka pfidame kvasnice,
trochu mouky a vyrobime tak kvasek, ktery
nechame vykynout. Poté pfidame zbytek
mléka, zbytek mouky, 1 vejce, zméklé maslo
a sul. Vypracujeme tésto, které by mélo byt
tuzsi a nechame ho kynout. Vykynuté tésto
poté zpracujeme podle toho, jaké tvary

e 500 g polohrubé mouky
e 30 g drozdi (kvasnic)

o 2vejce

e 60 g masla

e 250 ml mléka

housek chceme mit. MUzeme si vyrobit napf. : iumll’n
pletynky - z tésta udélat nudli, nakrjjet z ni

dilky, z jednotlivych dilk( vytvaret mensi

nudlicky a ze 3 nudli¢ek uplést celou housku. Kategorie

Vytvarované tésto klademe na vymazany

plech. Pred pecenim housky potfeme Obyéejny den, Geska, Celoroéns, Finanéné

rozslehanym Ici|lkem z drvuheh,o veJ,ce a. nenarocné, Obiloviny, téstoviny a ryze, Klasika,
posypeme kminem, popf. soli a dame ihned Rodina, Pfiloha

péct pfi teploté asi 200 °C cca 15 minut.

Tip k receptu

Hotové housky podavame jako pfilohu k
polévkam, salatim, gulasi apod.
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