Uplné obycejneé bulky
mnoZstvi: Tak akorat do Omnia oven - 10 kusd.

Suroviny

e 2 hrnky hladké mouky

e 2/3 hrnkuvlazné vody

o 34 lzicky soli

e 1az2lziceoleje

e 1 ziCka suSeného drozdi

Postup

1. VSechny suroviny smichame v tésto, které alespon 10 minut, ale radéji déle, ru¢né
hnéteme, dokud neni hezky hladké

2. Tésto by nemélo lepit. Pokud je moc vlhké, pfidame lzici mouky, pokud moc suché, zicku
vody.

3. Uhnétené tésto nechame asi hodinu kynout, dokud nezdvojnasobi svij objem.

4. Tésto vyklopime, lehce smackneme, ostrym nozem rozkrojime na deset stejné velkych
kouskd. VymazZeme si formu maslem — osvéddcilo se mi péct pfimo v hlinikové formé, ale
lze pouzit i nepfilnavou silikonovou vlozku, kterou netfeba vymazavat. Z kousk( tésta
vytvarujeme kulicky, které spojem doll naskladame jednu po druhé do formy.

5. Bulky nechame pul hodiny az hodinu kynout.

6. PeCeme prvnich pét minut na maximalni plamen, pak plamen ztlumime na stfedni.
Peceme, dokud nejsou bulky seshora nazlatlé. U originalni formy Omnia je nékdy problém,
Ze bulky jsou jiz zespoda malem pfipalené, zatimco seshora teprve zlatnou. V takovém
pfipadé je dobré bulky opatrné vyklopit na talif, vratit do formy vzh(ru nohama a jesté asi
deset minut péct.
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