Syroveé Karicka rozky

Potrebujeme

- 500 g hladka muka
® - 300 ml mlieko

- 1 kl cukor

- 70 ml olej

- 2 kl sol

® - 150 g tvrdy syr
Karicka

- 25 g Cerstvé drozdie
® -1 ks vajce

® - rasca, sezam

Postup

Cesto: pripravime si kvasok z mlieka, trochu muky, cukru
a drozdia. MUku preosejeme, pridame vykysnuty kvasok,
olej, sol, zvysné vlazné mlieko a vymiesime hladké cesto,
ktoré nechdme na teplom mieste vykysnudt. Ak sa Vam
zda cesto husté, pridajte mlieko.

Vykysnuté cesto rozdelime na 4 Casti. Kazdu Cast na
tenko rozvalkame, potrieme olejom, prekrojime na 8
trojuholnikov, na kazdu c¢ast polozime tenké platky syra a
zrolujeme od SirSej Casti k uzSej. Ukladame na plech
vylozeny papierom. Potrieme rozsSlahanym osolenym
vajickom. Posypeme sézamom, rascou, makom.
Nechame podkysnut.

Upecieme pri teplote 200°C asi 20 minut. Dobru chut!

Tento recept nam posiela:
narocnost:

cas:

porcie:

Veronika z Paty

stredna
60 min

4



