RECEPT NA PRIPRAVU NEKVASENYCH CHLEBU

Na 16 macesU pfipravte ¢tvrt kg hladké mouky a trochu
vody. PUvodné mély byt macesy bez chuti, ale pokud
chcete, mizete si je vy-lepsit IZici oleje a malou IZickou
soli. V mise smichejte mouku se soli a olejem, pak
opatrné pridavejte vodu a rukama zpracovavejte husté
tésto. V zdvéru by mélo mit konzistenci mékéi plasteliny a hladky povrch. Pokud se vam zd3,
Ze je ho madlo, ma to tak byt. Na maces staci velmi maly kousek. VloZte na 20 minut do sacku,
aby si odpocinulo a suroviny se propojily. Pak tésto vyndejte, rozdélte na polovinu a kazdou
Cast pak jeSté na 8 dild. Pri-pravte si pomouceny plech. Po-stupné vyvalejte z kazdého dilu
velmi tenkou placku o priméru 10 — 15 cm. Macesy nemusi byt pfili§ Uhledné ani pravidelné.
PtrelozZte je na plech a propichejte vidlickou, aby se pfi pe¢eni nenafukovaly. VloZte do vyhraté
trouby a pecte pfi 170 stupnich do rlZova. PecCou se rychle, je tfeba je hlidat. Macesy si muzete
upéct predem a uchovat v papirové krabici na chladném a suchém misté. Vydrzi i nékolik dni.




