Tradicné oskvarkové pagdce

Klasika, ktoré Vas nikdy nesklame s

fotoreceptom.

Potrebujete: Postup:
600 g muka hladka
3ks Zltok Z drozdia a mlieka urobime
1ks smotana kysla kva'scv>k, zatial muku )

L zmieSame so sol'ou, korenim,
3049 drozdie cukrom a prilejeme kvasok,
1lyziéka  cukor praskovy dve Zitka, kysli smotanu,
1,5dl mlieko a vypracujeme cesto.

oSkvarky mleté

Nechame vykysnut.

0

Celkovy &as pripravy: 90 min.

Cesto rozvalkame, potrieme
pomletymi oSkvarkami

Cas pedenia: 20 min. (mnozstvo oskvariek podia
Teplota pecenia: 180 °C chuti).

Narocnost' pripravy: tazsie

Pocet porcii: -

Prelozime a nechame
oddychovat’ 30minut.

>

Znovu rozvalkame a potrieme
vrstvou Skvariek. Prelozime
znovu na polovicu a nechame
odpodivat’ 30minut prikryté
utierkou (¢im viackrat
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“lgjLecenie

zopakujete, tym viac
odlupovacich vrstiev budete
mat’, pagaciky budu viac
opitejsie).

Nakoniec trochu vyvalkame
a vykrajujeme pagace. Na
vrchu nozom vytvorime
mriezku. Vrch potrieme
Zltkom.

Pecieme pri 180 °C cca
20minut.
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