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JERNEJ KITCHEN
DOMACE KAJZERICE

Mehke, domace, s cudovito skorjo.

VZHAJANJE TESTA: 180

DOMACE KAJZERICE
400 ml vode

100 ml mleka

10 g rjavega sladkorja

15 g svezega kvasa Fala

1 kg gladke bele moke, tip 500
20 g soli

2 jajci

60 g masla

TOOLS AND EQUIPEMENT Oglas

kuhinjski robot (poljubno)
vecja skleda

Zivilska folija ali kuhinjska krpa
papir za peko

vedji pekac

ZA 18 KAJZERIC
PRIPRAVA: 20 MINUT
MINUT

PRIPRAVA KVASA

V merilni vré vlijemo vodo in mleko. Dodamo rjav sladkor in
svezi kvas Fala. Premesamo in pustimo 10 minut, da zacne
kvas delovati.

NASVET

ZGNETEMO V TESTO
V skledo kuhinjskega robota (ali v vecjo skledo) stresemo moko
in sol. Dodamo mokre sestavine in kvas ter pricnemo z
mesanjem na nizki hitrosti. Postopoma dodamo jajci. MeSamo 5
minut v kuhinjskem robotu ali pa gnetemo 10 minut z rokami
na delovni povrsini.

PRVO VZHAJANJE

Dodamo maslo in ga dobro vgnetemo v testo. Gnetemo Se
priblizno 5 minut. Testo mora biti gladko in prozno. Prestavimo
ga v Cisto skledo in pokrijemo z zivilsko folijo ali vlazno
kuhinjsko krpo. Pustimo, da testo vzhaja na sobni temperaturi
1 uro oziroma dokler ni masa testa podvojena.

NASVET

DRUGO VZHAJANJE

Testo v skledi rahlo Stirikrat prelozimo po tretjinah kot pismo.
Ponovno pokrijemo z Zivilsko folijo ali vlazno kuhinjsko krpo in
pustimo vzhajati 1 uro na sobni temperaturi oziroma dokler ni
masa testa podvojena.

OBLIKOVANJE

Testo vzamemo iz posode in ga polozimo na Cisto delovno
povrsino. Razdelimo na 18 enakih kosov (v kolikor Zelimo biti
zelo natancni uporabimo tehtnico, vsak kos naj tehta priblizno



90g). Vsak koscek testa z dlanjo in s kroznimi gibi oblikujemo v
gladko kroglo. Pustimo pocivati 5 minut na delovni povrsini, da
se testo sprosti in bomo tako lazje oblikovali svaljek.

OBLIKOVANJE V KAJZERICO IN TRETJE VZHAJANJE

Iz vsake krogle testa s pomocjo dlani oblikujemo dolg svaljek
(dolzine priblizno 35 c¢m) in na sredini naredimo rahel vozelj.
Zgornji konec svaljka potisnemo iz spodnje strani v sredino
vozlja. Spodnji del svaljka pa potisnemo iz zgornje strani v
sredino vozlja. Tako bomo dobili obliko kajzeric. Vsako
kajzerico polozimo na vecji pekac, obloZen s papirjem za peko.
Pazimo, da je med kajzericami dovolj prostora. Pokrijemo z
zivilsko folijo ali Cisto krpo in pustimo vzhajati 1 uro na sobni
temperaturi oziroma dokler se testo ne podvoji.

PEKA

Pecico segrejemo na 230 °C. Poljubno lahko vzhajane kajzerice
premazemo z razzvrkljanim jajcem (na ta nacin dobimo sijoc¢o
skorjo) ali pa jih rahlo poskropimo z vodo. Postavimo v pecico,
temperaturo znizamo na 210 °C in pecemo 20 - 25 minut. Po 8 -
10 minutah preklopimo pecico na ventilacijo.

NASVET

POSTREZEMO
PeCene kajzerice vzamemo iz pecice in pustimo, da se
popolnoma ohladijo na resetki. Kajzeric ne pokrivamo s krpo.

SHRANJEVANJE

Pecene kajzerice hranimo v vrecCki za kruh na sobni
temperaturi ali pa jih pecene zamrznemo do meseca dni.
Zamrznjene kajzerice pustimo eno uro na sobni temperaturi,
nato postrezemo.
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