PIVNI PRECLIKY

(recept v Praze uzivany od 14. stoleti)

Ingredience:
500 g polohrubé mouky
30 g Cerstvého drozdi

120 g sadla

2 Zloutky

0,31 piva
20 g cukru
sul a kmin

Z 1 deci piva, drozdi, cukru a 1zice mouky ptipravime kvasek, ktery nechame
vzejit na teplém misté. Do misy prosejeme zbylou mouku se soli, pfidame
zloutky, 2 deci piva, rozpusténé sadlo a kvasek. Vypracujeme tésto, které
nechame na teplém misté vykynout. KdyZz nabyde asi o polovinu svého
objemu, vytvorime z tésta malé precliky, které dame na plech (v moderni
dobé jej miZeme vyloZit papirem na peceni..). Posolime a posypeme
kminem. Pe¢eme pti 200°C asi 6 minut. Potom teplotu sniZime a dopékame,
dokud se precliky nezbarvi dozlatova.

...A tyto precliky jisté pekli i pekafi manzelé Lerchovi v 17. stoleti ve svém
domé v Karmelitské ulici, kde méli také svoji pekarnu, a ktery pfizna¢né
oznacili znamenim U Bilého precliku...



