V=

Kysnuté slimaciky s cuketou

Potrebujeme Postup

® - CESTO: 300g hladkej Muku ddme do misy, urobime do nej jamku, rozdrobime

muky do nej drozdie, ktoré zmieSame s mliekom a poprasime

® - 209 drozdia mukou z okrajov. Nechdme 30 minut kysnut na teplom

® - 150ml vlazného mieste. Pridame ostatné prisady a vypracujeme hladké
mlieka cesto. Nechdme kysnut 30 minut.

® - 1 lyzicka krupicového  Pér ocistime, bielu Cast nasekame na drobno a zelenu na
cukru kolieska. Cuketu umyjeme a nakrajame na velmi malé

* - Stipka soli kocky. VSetko dusime na masle 5-8 minit. Nechame

® - 50g zmaknutého vychladnut. Osolime, okorenime a priddme jedno vajce a
masla Karickou.

* - PLNKA: 1 maly pér Zltok zmieSame s mliekom. Cesto vyvalkdme na

® -1 cuketa pomucenej doske do tvaru obdiznika. Potrieme bielkom a

* - 2 vajcia nanesieme cuketovu zmes. Zvinieme ako roladu a

* - Crievko Karicka nakrajame na 1cm hrubé kolieska,18 kusov. Poukladame

® -2 lyzice mlieka na plech vystlany papierom na pecenie. Prikryjeme

®* - maslo utierkou a nechdme 30 minut podkysnut. Slimaciky

* -sol potrieme Zitkovou zmesou a pecieme 20 minuGt pri 200

- mleté Cierne korenie stuprioch.

Tento recept nam posiela: Stanislav zo Sabinova
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