Maslové croissanty

Pocet porcii: 15
Cas pripravy: 1 hodina a 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

ZmieSame teplé mlieko s cukrom a drozdim a nechame vzist kvasok. Do misky ddme zmes Bakery mix a pr
ipraveny kvasok, 30 g masla a za pomoci kuchynského robota s hnetacou metlickou vypracujeme jemné

a hladké cesto. Cesto zabalime do félie a ddme do mrazni¢ky na 30 minGt. Nasledne ho na podlozke
pomucenej zmesou Bakery mix rozvalkame a do stredu nastrihame 220 g tuhého masla do tvaru
Stvorca tak, aby ndm okraje zostali prazdne. Nasledne maslo z kazdej strany zakryjeme cestom,
rozvalkame a znovu poprekladame vsetky Styri strany do Stvorca. Dame do mrazni¢ky na cca 15
minut. Opat prevalame a poprekladame do Stvorca, zopakujeme to eSte 3-krat. Nakoniec cesto
vyvalkame viac do Sirky a nareZzeme si asi 2 cm. Vlozime na plech vystlany papierom na pecenie a
potrieme rozslahanym vajickom s trochou mlieka. Nechame 1 - 1,5 hodiny na teplom mieste dokys
nut. Pred pecenim eSte raz potrieme rozslahanym vajickom a ddme do rdry pri teplote 180 °C -
200 °C na 15 - 20 minut upiect dozlatista. Polozime na mriezku a nechdme vychladnut.

Ingrediencie

- Drozdie 42 g-15¢

- Dr. Halir trvanlivé mlieko polotucné 11-250¢g

- BAKERY MIX LIANA - bezlepkova zmes na kysnuté cesto 1000 g - 300 g
- Cukor krystal - 50 g

- Vajcia-50 g

- Maslo-250¢g

- Ribezlovy dZzem - 60 g
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