Silvestrovské pagaciky so slivkovou plnkou

Recepty

Olovrant

©
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Budete potrebovat

Polohruba muka 450 g
Sol 2 CL
Cerstvé drozdie 219
Vajicko 1 ks
Vlazné mlieko 220 ml
Rastlinny olej 50 ml

Mieté oSkvarky 180 g



Slivkovy lekvar Hamé
Mieta Skorica Vitana
Sezamové semienko Vitana

Vajicko na potretie

Priprava receptu

V miske zmieSame muku, sol a suSené drozZdie (bud 7g suSeného
alebo 21 g Cerstveho).

V druhej miske zmieSame mlieko, olej a vajicko, spojime s mukou.
Pridame 100 g mletych oSkvariek izbovej teploty.

Vymiesime nelepivé cesto. Ak sa cesto prili$ lepi, mézeme pridat’ este
cca 50 g muky. Cesto nechame na teplom mieste odpocivat cca 90
minut.

Po vykysnuti cesto rozvalkame na obdiznik a potrieme zvySnymi
oSkvarkami.

Takto natreté cesto poprekladame. Lavu stranu prelozime do 2/3 a cez
to prelozime pravu stranu.

Vzniknuty obdiZnik stogime, stladime a nechame kysnut 20 minut pod
utierkou. Tento postup zopakujeme 2 krat po 20 minatach.

Po finalnom kysnuti cesto rozvalkame na hrubku cca 0,5 cm a
nakrajame na Stvorce.

Do stredu kazdého Stvorca ulozime kdpku slivkového lekvaru,
posypeme troSkou Skorice a zavrieme do trojuholnika.

Hrany poriadne spojime.

Tasticky potrieme vajickom a pecieme pri teplote 180 stupriov cca 20
minut.

Tip: TastiCky mézeme pred pecenim posypat sezamovymi

semiackami.



Sezamové semienko Skorica mleta



