Gaskonské sSisky

Suroviny:

L kocky drozdia FALA
400 g hrubej muky

50 g kryStalového cukru
250 ml mlieka

20 g masla

2 zltky

1 vajicko

1 lyzicku rumu

40 g hrozienok

sol

citrénovad kora

olej na vyprazanie
vanilinovy cukor

Postup:

Do vlazného mlieka rozdrobime drozdie, cukor a nechame vzist
kvasok. Do preosiatej muky pridame sol, citrénovid koru,
vaji¢ko a 21tky, rozohriate maslo a rum. Vlejeme kvésok a
vypracujeme polotuhé cesto. VmieSame sparené hrozienka a
prikryté nechdme vykysnut asi pol hodiny.

Do vysSej vrstvy rozpaleného tuku vkladame pomocou lyzice
kisky cesta a prikryjeme pokrievkou. Otodime a nechéame
doprazit dozlata. Vyberieme ich z tuku, nechdme odkvapkat na
papierovom obrisku a obalime vo vanilinovom cukre.

Sidky sa mdéZu podavat ako dezert ku kdve, ale vhodne ich
doplni tiez pohar dezertného aromatického vina.


https://pecenienasbavi.sk/recepty/sladke/gaskonske-sisky/




