Valasské frgale

VALASSKE FRGALE

PoCet porcii: 2 ks

Cas pripravy: 150 min(t
Zoznam surovin na cesto:
250 g Muka pSenicna hladka
125 ml Mlieko plnotucné
62,5 g Margarin

40 g Cukor praskovy

25 ml Olej stolovy

21 g Drozdie FALA

5 g Cukor krystal

3 g Citrdénova kéra

3 g Sol

1 ks Vaje¢ny zltok
Zoznam surovin na napln:
Makova napln

220 g Mak mlety

100 ml Mlieko

90 g Cukor krystal

10 g Cukor vanilkovy
Orechova napln

100 g Orechy mleté

80 g Cukor praskovy cukor
70 ml Mlieko

10 g Cukor vanilkovy

200 g Ribezlova marmelada
Posypka na Frgaly :

80 g Mdka pSenicnd hrubd
50 g Cukor krystal

50 g Margarin

20 g Cukor praskovy
Zoznam surovin na polevu:
60 g Margarin

35 g Cukor krystal

40 g Rum

6 g Cukor vanilkovy

Na potieranie cesta:

1 ml Mlieko

1 ks Vajce


https://pecenienasbavi.sk/recepty/sladke/valasske-frgale/

Postup pripravy:

Pripravime si kvasok z vlazného mlieka (teplota cca 30 °C),
kryStalového cukru a drozdia. Nechdme ho nakysnit cca 10
mindt. ZmieSame preosiatu midku, sol, cukor praskovy, citrdnovl
kbru a potom priddme nakysnuty kvasok a 21tok. Miesime najprv
pri nizsich otackach 10 mindt, potom priddme zmaknuty margarin
a olej a miesime na rychlejSich otackach cca 5mindt. Vymiesené
hladké cesto nechame zriet zakryté pri izbovej teplote jednu
hodinu.

Polas kysnutia si pripravime naplne, posypku a polevu. Makova
naplh — mlieko s cukrom prevarime, pridame mak a eSte vsetko
spolu povarime cca 5 mindt. Orechova napln — mlieko s cukrom
prevarime, pridame orechy a eSte vSetko spolu povarime cca 5
mindt. Posypka — zmieSame vSetky suroviny spolu s nastrdhanym
stuhnutym margarinom. Poleva — zmieSame vSetky suroviny.
Nakysnuté cesto rozdelime na dva 250g bochniky, ktoré
rozvalkame na kruh o priemere 30-32 cm. Na kazdy kruh pridame
napln podla chuti. Naplne rozotrieme rovnomerne po povrchu
cesta, po obvode nechame asi 1lcm okraj cesta nenatrety plnkou,
ktory potrieme rozslahanym vajickom s mliekom. KolacC posypeme
posypkou a nechdame ho 30 mindt podkysnut pri izbovej teplote.
Pe¢ieme v rozohriatej rire pri teplote 200 °C cca 20 mindGt.
Upeceny Frgal nechame vychladnit a potom povrch pokvapkame
pripravenou polevou.

Viac na nasom FB Pecenie nas bavi



https://www.facebook.com/534761959989017/videos/3035613523206701

