JERNEJ KITCHEN

PARKL]JI

Parklji v obliki pekovskega izdelka so nujni za miklavZevanje. To je recept za mehke in puhaste parklje, ki
Jjih otroci naravnost obozujejo.

ZA 6  PARKLJEV (6X80G)
PRIPRAVA: 15  MINUT
VZHAJANJE: 1 URA 30 MINUT
PECENJE: 20  MINUT
CAS SKUPAJ: 35  MINUT (+VZHAJANJE)

PARKLJI TESTO IN VZHAJANJE

Vse suhe sestavine (gladko belo moko, kvas, sladkor in sol)
damo v vecjo skledo ali v skledo kuhinjskega robota. Prelijemo
7 g suhega kvasa z mla¢nim mlekom in dodamo jajce. Zagnetemo v prozno,
gladko testo. Uporabimo rocni elektricni mesalnik z metlicami
za testo ali kuhinjski robot. Mesamo priblizno 5 minut, da
8 g soli dobimo gladko testo. Dodamo na kocke narezano maslo in
gnetemo Se tako dolgo, da se maslo vgnete v testo. Pokrijemo s
kuhinjsko krpo ali zivilsko folijo in po¢akamo, da v toplem

450 g gladke bele moke

50 g sladkorja

250 ml mleka

1 jajce prostoru sobne temperature testo vzhaja 45 minut.
60 g hladnega masla OBLIKOVANJE IN DRUGO VZHAJANJE
rozine, za ofi Testo razdelimo na Stiri dele. Na rahlo pomokani povrsini

oblikujemo v kroglice in postavimo na stran za 10 minut, da se
testo sprosti. Vsako kroglico razvaljamo na kvadrat velikosti 20
TOOLS AND EQUIPEMENT Oglas cm x 10 cm. Z noZem za testo izrezemo parklja, ga rahlo
raztegnemo in polozimo na vecji pekac oblozen s papirjem za

mleko, za premaz

Elljlsii?ski robot ali elektricni peko. Odrezke testa ponovno zagnetemo in oblikujemo v dye
ro¢ni mesalnik krogli ter jih ponovno razvaljamo, da dobimo Sest parkljev. Ce
velji pekac Se kakSen kos testa ostane, naredimo malo pletenico ali
papir za peko Strucko. Pekac¢ pokrijemo s krpo ali zivilsko folijo. Pustimo, da
valjar testo vzhaja na sobni temperaturi 45 - 60 minut, oziroma tako

dolgo, da parklji vidno narastejo. VeCje rozine prepolovimo.
Rozine damo v skodelico in jih prelijemo s 100ml vrele vode.
Postavimo na stran do uporabe. ReSetko damo na sredino
pecice in pecico segrejemo na 190 °C.

PECENJE
Ko parklji vzhajajo, jih enakomerno premazemo z mlekom.
Rozine moc¢no potisnemo v testo, da dobijo parklji o¢i in gumbe


https://jernejkitchen.com/sl/recepti/parklji

na trebuhu. S Skarjami naredimo manjsi rez, da dobimo usta.
Pekac s parklji damo v pecico in pecemo 17 - 20 minut pri 190
°C, oziroma tako dolgo, da lepo porjavijo.
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