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_ TRADICNE _
FASIANGOVE SISKY

0D COOLINARISK, NAPSALA MIZU

Na pripravu fasiangovych sisiek budete potrebovat:
10 g suseného drozdia, alebo 30 g Cerstvého drozdia, 1 ¢ajovu lyzicku krystalového cukru,
300 ml mlieka, 30 g masla izbovej teploty, 30 g praskového cukru, 3 velké Zitky, 500 g polohrubej muky,
Stipku soli, 1 ¢ajovu lyzicku citronovej stavy, 2 polievkoveé lyzice rumu, olej

Na dokoncenie:
domaci lekvar, praskovy cukor

A TAKTO NA TO:

Na zaciatok si pripravte kvasok. Do malej misky nalejte 100 ml vlazného mlieka, lyzicku cukru a drozdie. Nechajte 5
minut postat a premiesajte tak, aby sa drozdie Uplne rozpustilo. Nechajte na teplom mieste vykysnut. Cas sa neda
presne urcit, zavisi to od kvality drozdia a teploty miesta, kde kvasok kysne.

Vo velkej mise vymiesajte maslo s cukrom a zitkami. Pokojne na to pouzite vare$ku, ja sa rada pouzivam ruky od zaciatku
do konca. Pridajte kvasok, zvysok mlieka, muku, sol, citrénovu $tavu, rum a vypracujte vlacne, jemne lepivé cesto.
Vypracujte gulu, pomucte trochou muky, zakrite ¢istou utierkou a nechajte kysnut. Cesto zdvojnasobi svoj objem.
Vykysnuté cesto rozvalkajte na pracovnej doske na hrubku 1,5 - 2 cm a vykrajujte kolieska. Velkost koliesok je na vas.
Nezabudnite, Ze Sisky pri vyprazani podrastu. Ja najradsej robim také Sikovné jednohubky s priemerom 5 cm. Je stym o
trochu viac prace, ale vysledok stoji za to. Vykrojené Sisky poukladajte na pomucenu dosku, prikryte utierkou a nechajte
10 minut odpocivat.

Medzitym si rozohrejte $iroku panvicu s olejom. Sisky musia v rozpalenom oleji plavat, preto nim nesetrite. Tesne pred
vyprazanim urobte na Siske prstom malu dierku a touto stranou opatrne vloZzte do panvice. Na oboch stranach
vyprazajte minutku - dve do zlatista. Vyprazené Sisky ukladajte na papierovy obrusok, posypte cukrom. Tesne pred
poddavanim dozdobte vynikajucim domacim lekvarom.
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