Smotanovo slaninovy postch

Smotanovo slaninovy posuch

Suroviny do cesta:

400 g Polohruba mika

200 ml Mlieko

50 ml Olivovy olej

20 g Drozdie

10 g Sol

4 g Krystalovy cukor

1 ks Vajce

Plnka:

250 ml Kysla smotana

100 g Udend domaca slanina

5 g Kukuricny Skrob

5 g Sol

1 ks Vajce

Postup:

Zo 100 ml vlazného mlieka, drozdia a krystalového cukru si
pripravime riedky kvasok.

Ked nam kvasok vykysne (cca 10 min.), pridame ho k muke, soli,
vajcu, oleju a zbytku mlieka. Vypracujeme volnejsSie hladké
cesto, ktoré nechame cca 40 — 50 mindt kysnut v miske prikryté
utierkou.

Cesto po vykysnuti vytvarujeme pomilenymi rukami do tvaru gule
a ulozime na pomucend dosku. Nechame 5 minut podkysnuat.
Podkysnuté cesto na doske rozvalame na obdiZnik podla velkosti
plechu (uvedené mnoZzstvo je urcené na klasicky velky plech).
Prenesieme na olejom vymasteny plech. Potrieme hmotou
pripravenou z kyslej smotany, vajca, kukuricného Skrobu a
soli.

Na takto potrety posuch poukladame na kocky nakrajanu domdacu
adend slaninu (5 — 6 mm kocky). Nechame podkysnut eSte cca 10
— 15 minut.

Pred pecCenim popichdme vidlickou, aby sa pri peceni netvorili
velké bubliny.

PeCieme vo vyhriatej rure pri teplote 200°C cca 25 mindt do
zlatohneda.

Viac na nasom FB Pecenie nas bavi



https://pecenienasbavi.sk/recepty/slane/smotanovo-slaninovy-posuch/
https://www.facebook.com/534761959989017/videos/341916353642653




