Smotanovo koprovy posuch

SMOTANOVO KOPROVY POSUCH

Zoznam surovin na cesto:
500 g polohrubd mika
250 ml mlieko

50 ml olivovy olej

25 g drozdie

10 g sol

5 g krystalovy cukor

1 ks vajce

Zoznam surovin na napln:
250 ml kysla smotana

5 g kukuricny Skrob

5 g sol

1 ks vajce

viazanicka cCerstvého képru

Postup pripravy:

Zo trochy vlazného mlieka, drozdia a krystalového cukru si
pripravime kvasok. Nakysnuty kvasok k muke, soli, vajcu, oleju
a zbytku mlieka. Vypracujeme hladké cesto, ktoré nechdme cca


https://pecenienasbavi.sk/recepty/slane/smotanovo-koprovy-posuch/

40 — 50 mindt kysnut v miske prikryté utierkou. Po vykysnuti
cesto rozdelime na 3 kusy. Cesto hned tvarujeme pomicenymi
rukami do tvaru gulky a ukladame na pomucCeni dosku. Nechame 5
— 10 mindt podkysnut. Podkysnuté cesta na doske rozvalame na
okruhlu placku s priemerom cca 35 — 40 cm. Prenesieme ich na
olejom vymasteny plech alebo papier na pecenie a potrieme
zmesou pripravenou z kyslej smotany, vajicka, kukuricného
Skrobu a soli. Posypeme ho nakrajanym cerstvym kbéprom a
nechame podkysnit eSte cca 15 mindt. Pred pecenim ich
popichdme vidlickou, aby sa pri peceni netvorili velké
bubliny. Pelieme vo vyhriatej rure pri teplote 200°C cca 25
mindt do zlatohneda.
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