Krupavé tyCinky s olivami, rozmarynem a
tymianem

https://www.varimesmarcelou.cz/slane-peceni/krupave-tycinky-s-olivami-rozmarynem-a-tymianem.ht
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Uz jako mensi déti jsme chodily kazdou nedéli do kina. I na filmy s titulky. Ke kinu patrila limonada a
hlavné mimoradné dobré kfupavé ty¢inky. Casto na tu dobu vzpomindm. Moje kiupavé ty¢inky s
olivami, rozmarynem a tymidnem se jim hodné podobaji a rekla bych, ze jsou jesté o stupinek lepsi,
protoze jsou v nich bylinky a olivy.

Na pripravu 16-20 ks a 25 cm dlouhych krupavych tycinek s
olivami budeme potrebovat

300 g hladké mouky 00 (vétSinou se pouziva na pripravu tésta na pizzu) + mouka na val
8 g Cerstvych kvasnic

2 Spetky krupicového cukru

175 ml vlazné vody

6 g soli

« 3 polévkové 1zice olivového oleje (do tésta)

« 1 polévkova 1zice olivového oleje na potreni tyCinek

¢ 8 ks Cernych oliv bez pecky, nakrajenych nadrobno

e Jehlicky z 1 vétvicky rozmarynu (6 cm dlouhé) a nasekané
e Listky z 1 vétvicky tymianu

 Hrubozrnné sul na posypani

e 1 plech

¢ 1 arch papiru na peceni

Peceme nezakryté na 220 °C po dobu 20-25 minut.

Kynuti 2 hodiny

Postup pripravy krupavych tycCinek s olivami, rozmarynem a
tymianem

Do 100 ml vlazné vody, z celkového pripraveného mnozstvi vody, nadrobime kvasnice a pridame 2
Spetky krupicového cukru. Nadobu s kvaskem zakryjeme a nechame kvasnice pracovat po dobu
10-15 minut.

Mezi tim si odvazime mouku, kterou jsme smichali se soli. Nasekdame bylinky a nakrajime olivy.

Do misy robota nasypeme mouku se soli, prilijeme 3 polévkové 1zice olivového oleje. Pripraveny
kvasek promichdame lzickou a prilijeme ho do misy robota.

Do robota upneme hnétaci hak a robot pustime na polovi¢ni vykon.

V mise se asi po minuté hnéteni vytvori drobenka, a to je spravny moment, abychom postupné, po
1zicich, do misy pridéavali zbyvajicich 75 ml vlazné vody.
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Robot nechame pracovat tak dlouho, az se ndm vytvori kompaktni tésto, o0 mélo tuzsi, nez na pizzu.

Pprava tésta na"t'yéinky
Zdroj: Marcela Hackeovd

Tésto v mise zakryjeme potravinarskou folii a nechame kynout priblizné 2 hodiny. Ja na zakryti
pouzivam cepici do sprchy, kterou pouzivam vyhradné na zakryti tésta v mise. Je to docela praktické
a tésto tak dobre kyne.

Vykynuté tésto preneseme na pomouceny val. Tésto rozvalime do ovélu cca 35 x 25 cm. Oval tésta
rovnomérné posypeme pripravenymi nasekanymi bylinkami a malymi kousky cernych oliv. Tésto
srolujeme delsi stranou do rolady.
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Srolovany vélec tésta podélné rozvalime na délku cca 40 cm a do Sirky cca 16-18 cm. KrajeCcem na
pizzu nebo nozem podélné nakrajime z tésta pruhy, které v poloviné prepulime.
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Zdroj:Marcela Hackerovd
Z jednoho pruhu tedy vytvorime 2 ty¢inky. Kazdou tycinku lehce povalime a zkroutime jako kozi roh.

Tyéinky klademe na plech pokryty papirem na peceni. Kazdou tyCinku potreme olivovym olejem a
jemné posypeme hrubozrnnou soli.

Tyc¢inky pred pecenim
Zdroj:Marcela Hackerovd

Po dokonceni téchto praci vlozime plech doprostred vyhraté trouby na 220 °C. Ty¢inky peceme
20-25 minut. Musi mit zlatohnédou barvu.

Vané i chut ty¢inek je neodolatelna. A kdybyste je nahodou nesnédli, jsou kiupavé i druhy den.



