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Tycinky s vuni Italie

Vonavé bylinkové tycky pro necekanou navstévu i k televizi.

Na 12-15 tyc¢inek potrebujete:

e 250 g hladké mouky

¢ 10 g (asi ¢tvrtinu kostky) cerstvého drozdi
e 170 ml studené vody

e 1l1zicku soli

e 40 ml olivového oleje

Cerstvé koreni:

* 1-2vétvicky cerstvého rozmarynu

e hrst Cerstvého oregana nebo 3—4 vétvicky
cerstvého tymianu (vyberu si jen jeden druh)

Dulezité:
Koreni by mélo byt Cerstvé, se suSenym nebudou
tycinky tak krasné vonét.

Postup:

Vsechny suroviny dukladné promichejte
v mise. Mouku prosejte, drozdi nadrobte, koreni
nasekejte na drobné kousky. Kdyz je tésto hladké
apruzné a dobre spojené, nechte ho aspon hodinu
odpocinout. Cekejte, az zdvojnasobi objem
a zporovati. Tésto vyvalejte a bud jen nakrajejte
na tenké pasy a vyskladejte na plech vylozeny
pecicim papirem, nebo si pomozte formou na

dekorovani. Pokud pecete na plechu, nechte mezi
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tycinkami dostatek mista, protoze v troubé jesté

malicko nakynou. Potrete tyCinky olivovym
olejem. Pecte v troubé pri 220 °C dozlatova. Tenké
tycinky jsou hotové za 10 minut, silnéjsi za 15-20
minut. Ty¢inky z formicky rychle vyklopte (jdou
ven lehce) a po chvilce muzete dat do trouby dalsi
varku. Serviruju je obvykle s dipem ze zakysané
smetany a cerstvych bylinek nebo s vybérem
kvalitnich syrt.
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