
KŘÍŽOVKA O CENY 77

Tom Parker Bowles
Recept na Pretzel (preclíky)

Použití chlebové mouky (která obsahuje
více lepku než obyčejná mouka hladká)
dává těmto jemným preclíkům charakte-
ristickou konzistenci žvýkačky. Těsto mů-
žete připravovat ručně nebo hnětačem.

BUDETE POTŘEBOVAT 
2 1/4 lžičky suchého droždí
1/8 lžičky jemné mořské soli
2 lžičky cukru (do těsta)
1 šálek teplé vody
1 šálek chlebové mouky
2 šálky obyčejné hladké mouky
2 lžíce másla, změklého
2-3 lžíce rostlinného oleje
1/4  šálku jedlé sody
1 1/2  lžíce cukru (do vody na va-
ření)
1 lžíce hrubé mořské soli
1 lžička vody
1 vejce, rozšlehané

POSTUP

1V malé misce dobře rozmíchejte drož-
dí, jemnou sůl, cukr a teplou vodu, do-

kud se cukr nerozpustí. Nechte směs stra-
nou, dokud nezačne pěnit (většinou ne
dříve než za 10 minut).

2Do velké mísy dejte mouku a změklé
máslo a začněte prsty zapracovávat

máslo do mouky, dokud nebude vypadat
jako drobenka.

3Opatrné nalijte zpěněné droždí do
mouky a zamíchejte vařečkou. Když

se těsto spojí, začněte ho hníst na po-
moučněné pracovní ploše několik minut,
až je hladké a nechytá se vám na prsty.

4Velkou mísu vymažte tenkou vrstvou
rostlinného oleje. Dejte těsto do mísy,

několikrát ho obraťte, aby bylo pokryté 
olejem, pak mísu zakryjte plastovou fólií
a dejte na teplé místo, aby těsto zdvojná-
sobilo svůj objem. To bude trvat asi hodi-
nu. Mezitím lehce potřete dva pečicí ple-
chy rostlinným olejem.

5Když těsto nabude dvojnásobného ob-
jemu, vyndejte ho z mísy  nakrájejte

na 12 kousků. Abyste mohli začít dělat
preclíky, vyválejte z jednoho kousku těsta
dlouhý váleček (asi  45 cm), položte ho
na pracovní stůl do tvaru U, pak vezměte
oba konce, dejte je k sobě a dvakrát pro-
pleťte, abyste vytvořili smyčku.
Přimáčkněte oba konce na základ smyč-
ky. Když uděláte všechny preclíky, dejte je
na pečicí plech potřený olejem a nechte je
asi 20 minut kynout.

6Předehřejte troubu na 250 °C.
Mezitím dejte vařit velký hrnec vody,

přidejte sodu a cukr. Opatrně ponořte
preclíky do vody (můžete je vařit v něko-
lika dávkách) a vařte je pár minut, dokud
se nenafouknou a nezačnou se trochu
lesknout. Vyndejte je z vody a nechte je o-
kapat na mřížce před přenesením na na-
olejovaný plech.

7Smíchejte lžičku vody s rozšlehaným
vejcem, potřete jím preclíky a posypte

je hrubou mořskou solí. Pečte dozlatova -
asi 15 minut. Jezte čerstvé a namazané
hořčicí.

12 PORCÍ
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