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Skvarkové pagice

Na pripravu $kvarkovych pagic¢ov budete potrebovat’ (40 ks s 5 cm priemerom):

1oo ml mlieka, Stipku cukru, 7 g suseného drozdia, 40 g roztopenej bravcovej masti, 340 g Spaldovej hladke;j
muky, 5 g soli, 1 celé vajce, 40 g kyslej smotany, 300 g zomletych Skvariek , 1 Zitok a trocha mlieka na
potieranie, sezam a rascu na posypanie

A TAKTO NATO:

V mlieku izbovej teploty so stipkou cukru rozmiesajte susené drozdie a nechajte nakysnuat’. Bravcéova mast’
roztopte a nechajte vychladnat’ na izbovi teplotu. Miku a sol’ premiesajte, pridajte nakysnuty kvasok,
roz§l'ahané vajce s kyslou smotanoua brav¢éovi mast’. Mieste v kuchynskom robote s hakovym
nastavcom 10 minut. Trochu lepkavé cesto prelozte do ¢istej misky vytretej bravcovej mast’ou, prikryte

a nechajte kysnat’ 1 hodinu az1a ' hodiny, kym nezdvojnasobi svoj objem.

Vykysnuté cesto vyvalkajte na pomii¢enej pracovnej doske do obdlznika a potrite ho jednou tretinou
pomletych skvariek. Cesto z oboch stran prelozte k stredu,a potom na polovicu. Prikryte a nechajte
10 minat odpocivat’. Opit’ ho rozval'kajte a postup s natieranim a prekladanim zopakujte este dva krat.
Napokon cesto rozval’kajte na cca 1,5 cm hriabku a vykrajujte. Ja som pouzila poharik s priemerom 5 cm
a vykrojila som 40 mini pagacikov. Poukladajte pagace na plech a prikryté ich nechajte este 10 minat
podkysnut’. Pred pe¢enim potritepagice rozilahanym zitkom s troskou mlieckaa posypte sezamom

a rascou. Pecte pri teplote 180 stupnov 15 aZ 20 minqt.
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