A4 vV v 1 v
Pecene sisky
PoCet kusov 20
Zoznam surovin na cesto:
500 g PSenicna muka polohruba
260 g Mlieko
100 g Cukor
50 g Maslo
30 g Drozdie Vivo
6,5 g Sol
2 ks Vajeény z1ltok
Suroviny na napln:
150 g Lesna zmes marmelada
100 g Marhulovd marmelada
100 g Praskovy cukor
Postup pripravy:
Cesto: Z teplého mlieka asi 30 °C, drozdia a jednej Stvrtiny
cukru a Stipky muky si pripravime kvasok. Dame ho na teplé
miesto, prikryjeme a nechdme zriet asi 15 mindt. Ked nam
kvasok vybehne, zamieSame ho spolu s mukou, zvysSkom cukru,
solou, zmaknutym maslom a zltkami. Vymiedame hladké jemné
cesto. Nechame prikryté odpocindt cca 50 mindt na teplom
mieste. Ked je cesto nakysnuté, vyklopime ho na pomidceni dosku
a vyvalkame na hribkou asi 1 cm. Pohdrom vykrajujeme Sisky,
ktoré ukladdme na plech vystlany papierom na pecenie.
Prikryjeme Cistou utierkou a nechame kysnit 50 az 60 minut.
Potom prstom urobime do stredu SiSiek jamku, do ktorej
lyzickou alebo plniacim vreckom dame marmeladu. Peclieme pri
teplote 190 °C cca 15- 20 min. Po vypeceni do zlatista
posypeme praskovym cukrom. Dobru chut.
Viac na nasom FB Pecenie nas bavi



https://pecenienasbavi.sk/recepty/sladke/pecene-sisky/
https://www.facebook.com/534761959989017/videos/2252718478354070
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