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Tycinky s vonou Talianska

Vonavé bylinkové tycky pre necakanu navstevu aj k televizoru.

Na 12-15 tyc¢iniek potrebujete:

e 250 g hladkej muky

¢ 10 g (asi Stvrtinu kocky) cerstvého drozdia
e 170 ml studenej vody

* llyzicku soli

e 40 ml olivového oleja

Cerstvé korenie:

e 1-2vetvicky cerstvého rozmarinu

e hrst cerstvého oregana alebo 3—4 vetvicky cer-
stvého tymianu (vyberiem si len jeden druh)

Dolezité:
Korenie by malo byt Cerstvé, so susenym nebudu
tycinky tak krasne vonat.

Postup:

Vsetky suroviny dokladne premiesajte v mise.
Miuku preosejte, drozdie nadrobte, korenie
nasekajte na drobné kusky. Ked je cesto hladké,
pruzné a dobre spojené, nechajte ho aspon
hodinu odpocinat. Cakajte, kym zdvojnasobi
objem a bude porovité, Cesto vyvalkajte a bud
len nakrajajte na tenké pasy a ulozte na papier
na pecenie priamo na plech, alebo si pomoézte
formou na dekorovanie. Pokial peciete na
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plechu, nechajte medzi tyc¢inkami dostatok

miesta, pretoze v rure eSte malicko nakysna.
Potrite tycinky olivovym olejom. Pecte v rure
pri 220 °C dozlata. Tenké tycinky sa hotové za
10 minut, tucnejsie za 15-20 minut. Tycinky
z formicky rychlo vyklopte (idu von lahko) a po
chvili moézete dat do rury dalsiu varku. Serviruja
sa obvykle s dipom z kyslej smotany a cerstvych
byliniek alebo s vyberom kvalitnych syrov.
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