Kapustové satocky
POTREBUJEME:

Na cesto:

600 g hladkej muky

250 — 270 ml vlazného mlieka

150 ml oleja

42 g drozdia VIVO

4 71tky (3 zltky do cesta a 1 zltok na potretie)
7 g soli

Na plnku:

200 g kyslej kapusty
150 g anglickej slaniny
cesnak

provensalske korenie

POSTUP:

VSetky suroviny vymieSame na hladké, nelepivé cesto, ktoré
prikryjeme, a v teple nechdame 20 minuUt odpocinat. Medzitym
podusime nakrajani anglickd slaninu s kapustou a ochutime
provensalskym korenim a cesnakom. Vykysnuté cesto rozvalkame
na pomucenej ploche na hribku 1 cm a vykrojime z neho
Stvorceky (velkost podla vlastného uvazenia). Vzniknuté
Stvorceky naplnime pripravenou plnkou a uzavrieme tak, ze k
sebe spojime na stred vzdy protilahlé cipy Stvorca. Potom
Satocky poukladame na plech vystlany papierom na pecenie,
potrieme roz&lahanym zltkom a nechdme edte 40 mindt vykysnut.
PeCieme 15 mindt pri teplote 160 — 180 °C.


https://pecenienasbavi.sk/recepty/slane/kapustove-satocky/




