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(Z tohto receptu urobite 9 velkych chrumkavych a nadychanych zemli)

Zoznam ingrediencii:
650 gr hladkej muky
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350 ml teplej vody

1 sacok suchych kvasnic

1 polievkova lyzica soli (nie kopcovita)

1 polievkova lyzica krystaloveho cukru (nie kopcovita)

1 polievkova lyzica bravcovej masti alebo masla (mdze byt kopcom)

60 gr taveného syra (napr.bambino)

Morska sol hrubozrnna, seézam alebo mak nemlety ( vSetko ako posypka na zaver)

Postup:

1. V miske zmieSajte suché ingrediencie: preosiatu muku, kvasnice, cukor, sol

2. Pridajte teplu vodu, mast alebo maslo, taveny syr

3. Zamiesajte cesto (najlepsie v mixeri) do hladka. (Musi byt trochu tuhsie, nesmie sa liat)

4. Zakrite cesto foliou alebo utierkou, polozte na teplé miesto a nechajte kvalitne vykysnut
(minimalne 1,5 hodiny)

5. Vykysnute cesto vylozte na pomuceny podklad a jemne z neho vytvarujte rolku.

6. Cesto rozdelte na 9 rovnakych Casti. Z kazdej casti na pomucenom zaklade vytvarujte (ale
jemne) bochnik. Potom bochnik trochu zrovnajte valcekom do kruhového tvaru.

7. Vytvarovane cesto polozte na plech, na ktory maslom prilepte papier na pecenie.

8. Zakryte utierkou a nechajte este 15-20 minut podkysnut.

9. Velmi ostrym nozom urobte do cesta zarezy (ak chcete klasicky tvar zemle, zarezy robit
nemusite). Potrite cesto vodou a posypte celym makom alebo sézamom a morskou hrubou
solou... ( Nie je povinneé, ale so sézamom a solou su hajlepsiel).

10. Ruru aspon 10 minut pred pecenim predhrejte na 200 stupnov.

11. Pecte pri teplote 200 stupfov 13 minut. Dalsie 2-3 minuty pridajte teplotu na maximum
NEPECTE DLHSIE ako 16 minut - Zemle sa budu uz len vysusovat!!!

Po vytiahnuti z rury potrite jemne vodou. Budu lesklé a chrumkave.

Nechajte vychladnut a ked budete mat na jazyku, ze ,manam® dajte mi vediet. Budem rad ked sa
to podari. Zemle su aj na druhy den makké, nie si gumové. Odporucam skladovat len zabalené v
utierke. Vyskusal som aj zamrazit. Rozmrazené su ako Cerstve.

Dobru chut!

Vas Hugo
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