Potrebujete:

500 g muka hladka Special
1/2 ks droZdie

1/4 liter mlieko viazné

2 lyzica cukor praskovy

1 lyzicka sol

1ks vajcia

100 g Palmarin roztopeny

1 ks citrébnova kora struhana
1 ks Zltok na potretie

100 g orechy mleté

2 lyzica cukor praskovy

1/2dl rum

hrst hrozienka
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Plnené prasiatka

Kysnuté prasiatka, s chrumkavym rypacikom a
jedlymi ockami.

Potrebujeme na vykrajovanie
okruhle formicky troch
velkosti. Najvacsiu na
vykrojenie hlavy, strednu na
nos a mali¢ku na vykrojenie
nosovych dierok. Na cesto
Palmarin a na potretie plechu
Ceru.

Zapravime klasickym spésobom na kysnuté
cesto. Cesto by malo byt trocha hustejsie.

Kym cesto kysne, tak si pripravime pinku.
Orechy, rum, praskovy cukor a hrozienka
zmieSame.

Po vykysnuti cesto vyvalame a vyvalkdame na
1/2 cm. VAcZSim kolieskom vykrojime dve
kolieska. Do stredu kolieska dame plnku, okolo
kraju potrieme Zitkom a prilozime druhé
koleCko. Jemne zatla¢ime. Naplnené kolieska
celé potrieme Zitkom.


http://www.najpecenie.sk/
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Celkovy &as pripravy: 30 min.
Cas pecenia: 20 min.
Teplota pecenia: 160-170 °C
Narocénost' pripravy: tazsie
Pocet porcii: -
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Potom povykrajujeme mensie kolieska na
nufak a don este po dve maliCké na nosové
dierky. Prilozime na naplnené koliesko, tak aby
bolo na jednej strane a na druhd, vrchnud zo
zvySného cesta vytvarujeme uska. Potrieme
Zltkom a upegieme.

Na upecené urobime ocCka.

Zo zbytku cesta m6zme urobit’ nejaky maly
kolac€ s posypkou.
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