JERNEJ KITCHEN
PREPROSTO VLECENO TESTO

Preprosto vleceno testo, iz samo Stirih sestavin. Ekstra krhko, hrustljavo in vecplastno.

ZA 2 VECJA ZAVITKA
PRIPRAVA: 20  MINUT
POCITEK V HLADILNIKU: 60  MINUT

PREPROSTO VLECENO TESTO ZAGNETEMO V PROZNO TESTO

300 g gladke bele moke, tip 500 Moko, vodo, rastl_insko olje, J:aboléni kvis in Scep soli d?mo \'
skledo. Vse sestavine s kuhalnico premesamo, nato pa zacnemo

150 ml vode gnetiti testo na Cisti delovni povrsini. Testo gnetemo priblizno

5 minut, oziroma tako dolgo, da je gladko in prozno. Testo

pokrijemo s skledo in ga pokritega pustimo pocivati 5 minut.

Nato testo ponovno zagnetemo v gladko maso.

25 g rastlinskega olja (son¢ni¢nega
ali repi¢nega olja)

10 g jabol¢nega kisa )
TESTO POCIVA V HLADILNIKU

TOOLS AND EQUIPEMENT Dobro pregneteno testo oblikujemo v kepo in ga rahlo
skleda namazemo z oljem, nato pa prestavimo v vrecko za
kuhalnica zamrzovanje oziroma ga dobro ovijemo v zivilsko folijio.
giﬁlcsklgazf% IizjgerOVanJe ali Postavimo v hladilnik za vsaj 1 uro ali cez no¢, da se gluten
ist prt sprosti in testo postane bolj voljno.

valjar VLECENO TESTO RAZTEGNEMO
prt. Prt rahlo pomokamo, tako da spocito testo ¢im bolj
razvaljamo, kasneje pa ga Se previdno razvleCemo z rokami.
Pazimo, da se testo ne raztrga. Najlazji nacin za raztegovanje
testa (vsaj nama znan) je tak, da testo od spodaj (roke damo
torej pod testo) vlecemo od sredine z obema rokama (dlani
navzgor) proti sebi.

NASVET

SHRANJEVANJE

Vleceno testo lahko sedaj uporabimo za poljubne zavitke, lahko
pa ga shranimo. Za shranjevanje testo razrezemo na liste
(velikosti nekje 30 x 20 cm). Vsak list vleCenega testa dobro
pomokamo z rizevo moko z obeh strani. Liste poljubno zlozimo,
zavijemo v papir za peko, nato pa jih polozimo Se v vrecko za



zamrzovanje oziroma zavijemo $e v zivilsko folijo. Hranimo v
hladilniku do 4 dni.
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