Syrové slimaciky

Potrebujeme

- 420 g hladka muka

® - 2 vajcia

- 20 g drozdie

- 1 lyzicka cukru

- 1 lyzic¢ka soli

- 1 vanilkovy cukor

* - mlieko podla potreby
/cca 2 dcl/

® - 3 lyzice bravcCova

mast

- 1 krabicka syr

Karicka

- 1 dcl smotany /33%/

® -sol

* - mleté Cierne korenie

Postup

Z mlieka, drozdia, cukru a soli urobime kvasok, nechame
20 min. odpocivat. Prisypeme muku, vypracujeme cesto,
nakoniec zapracujeme 3 lyzice bravCovej masti a
nechdme vykysnut.

Z cesta rozvalkdme 2 pléaty, potrieme zmesou smotany
so syrom a pazitkou ochutenou korenim, zvinieme
Uhladné rolady, ktoré nakrajame na kusky tak 2-3 cm
hrubé, ulozime na papier na pecenie, potrieme vajickom,
upecieme do zlata /cca 20-30 minut pri teplote 180-200
stupnov/. Poddvame teplé aj studené k vinku.

Dobrud chut!

Tento recept nam posiela:
naroc¢nost:

cas:

porcie:

Marcela z Vojkoviec
nizka
120 minut



