Fasiangové ruze

Je tu Cas faSiangov. A kedze sme si ich po minulé roky nemohli
uzit na Ziadnej spolocCenskej udalosti ¢i zdbave, pripravte si
ich aspon doma spolu s naSou foodbloggerkou @skatulkavkuchyni.
Tradi¢né S§isSky, ¢i fanky moézete nahradit aj tymito
fasiangovymi ruzami. A k nim jednoznacne patri aj ovocnd pena,
ktord jej na faSiangy pripravovala jej starka. A Co vy?
Zvyknete tieZz pripravovat fasSiangové dobroty?

PoCet porcii: 8 ks
Cas pripravy: 100 min(t

Zoznam surovin na cesto:
300 g Mdka pSenicna hladka
120 ml Mlieko

50 g Maslo

30 g Cukor krystal

21 g Drozdie FALA

15 ml Rum

1 Vaje¢ny zltok

1 g Sol

Zoznam surovin na penu:
30 g Dzem
1 Vajecny bielok

Postup pripravy:

Z mlieka, troSku cukru a drozdia si pripravime kvasok. Do
zmesi miky, cukru, roztopeného masla, zltku, Stipky soli a
troSku rumu pridame pripraveny kvasok. Vypracujeme cesto,
ktoré nechdme na teplom mieste vykysnit cca 40 minudt. Cesto
natenko rozvalkame a vykrajujeme z neho kruhy v troch
velkostiach. V kazdom kruhu po obvode urobime 4-6 zarezov.
Nasledne vytvorime tvar ruze tak, Ze na najvacsi kruh
umiestnime mensi a nakoniec najmensi kruh. V strede poriadne
pritlacime prstom. Takto pripravené ruze na miernom ohni


https://pecenienasbavi.sk/recepty/sladke/fasiangove-ruze/

vyprazime vo vacsom mnozstve oleja. Servirujeme s ovocnhou
penou, ktoru pripravime z vySlahaného bielka a ovocného dzemu.

Viac na nasom FB Pecenie nas bavi.



https://www.facebook.com/drozdie/videos/954376018783612

