Tekvicové pagace

Tekvicové pagace

Suroviny:

500 g Muka pSenicna hladka

175 g Maslo na prekladanie

165 g Mlieko plnotucné

83 g PecCend tekvica HOKKAIDO

83 g Olej

80 g Lupané tekvicové semiacka (20 g do cesta a 60 g na
posypanie)

2 ks Vajce (50g) — 1 ks do cesta a 1 ks na potieranie

33 g Smotana na varenie

21 g Drozdie

12 g Sol

Priprava cesta:

Uprazime tekvicové semiacka a posekame ich. Upeceni
vychladnutd tekvicu rozmixujeme.

ZmieSame mlieko, vajce, drozdie a rozmixovani tekvicu, nechame
odpoc¢ivat 10-15 mindt. Prisypeme miku, sol, a zacneme miesit.
Postupne pridame smotanu a nasekané tekvicové semiacka. Ked sa
cesto nelepi na steny nadoby, prilejeme pomaly olej a cesto
vymiesime tak, aby bolo pruzné, nelepivé.

Vymiesené cesto nechame zriet 30 minGt prikryté utierkou pri
izbovej teplote, pokial nezdvojnasobi objem.

Takto pripravené cesto rozvalkdme na obdlZnik rozmerov 25x60
cm, potrieme zmaknutym maslom a prelozime na 3 cCasti. Cesto
oto¢ime o 90°C a prelozime znova. Takto prelozené cesto
prikryjeme igelitovym vreckom a dame do chladnicky odpocinuat
na minimdlne 30 mindt, maximalne 1 hodinu. Po odpolinuti cesto
znovu rozvélame na obdlZnik a preloZime na tri ¢asti.

Takto pripravené cesto rozvalame opat na obdiZnik hribky 1-1,5
cm. Nakrajame ho na kocky rozmeru 6x6 cm, alebo povykrajujeme
formiCkou na pagaciky. Poukladdme ich na plech s pecnym
papierom, prikryjeme utierkou a nechdme kysnut cca 45-50
mindt.

Nakysnuté pagaciky potrieme rozslahanym vajickom, posypeme
lipanymi tekvicovymi jadierkami vcelku a upecieme. Pecieme v
predhriatej rdre na 200°C cca 18-20 minUt do zlatohneda.

Dobrd chut.

Viac na nasom FB Pecenie nas bavi



https://pecenienasbavi.sk/recepty/slane/tekvicove-pagace/
https://www.facebook.com/534761959989017/videos/275662887133631




