Kapustniky

Na pripravu kapustnikov budete potrebovat (22 ks):

120 ml teplého mlieka, 1/2 ¢ajovej lyzi¢ky krystalového cukru, 7 g suseného drozdia (15 g ¢erstvého drozdia),
50 g hladkej muky, 280 g hladkej muky, 50 ml oleja, 35 g kyslej smotany, 10 g soli, 1 bielko, 1 Zltko, 1 polievkovu
lyZicu mlieka, rascu na posypanie

Na pripravu naplne z kyslej kapusty budete potrebovat:

40 g bravcovej masti, 220 g kyslej kapusty, 1 strucik cesnaku, 1 bobkovy list, 2 ks nového korenia
sol, mleté ¢ierne korenie, 80 g klobasy, 1/2 cibule

A takto na to:

ZmieSanim teplého mlieka, cukru, droZdia a 50 g hladkej muky vytvorte riedke cesticko (kvasok) a nechajte ho
20 minut odpocdivat. Do misy od kuchynského robota navazte 280 g muky, olej, kysli smotanu, sol a bielko.
Vsetky suroviny by mali mat izbovu teplotu. Pridajte odpocinuty kvasok a v kuchynskom robote mieste priblizne
10 minut. Vymiesené cesto vloZzte do misy potretej olejom a nechajte 1 az 1 a 1/2 hodiny kysnut. Medzitym si
pripravte napln.

Kysli kapustu premyte ak je to potrebné a riadne vyzmykajte. V hrnci rozpustite bravéovi mast, pridajte
kapustu, pretlaceny strucik cesnaku, bobkovy list, nové korenie a chvilu restujte, podlejte trochou vody,
dochutte solou, ¢iernym korenim a duste asi 30 minat. Kapustu odstavte a nechajte vychladnit. Riadne ju
vyzmykajte a nakrdjajte na drobno. Na panvicke s trochou tuku oprazte na drobno nakrajanu cibulku s klobaskou
a nechajte vychladnut. Zmiesajte s kapustou.

Cesto vyvalkajte na hrubku 0,5 cm. Vykrajujte krizka s priemerom 8 cm, bohato pinte plnkou z kyslej kapusty a
prstami uzatvarajte ako pir6zky. Kapustniky ukladajte na plech vystlany papierom na pecenie vedla seba s
malymi rozostupmi. Potrite ich Zftkom zmie$anym s mliekom, posypte rascou a pecte pri teplote 180 stupriov
priblizne 20 minut. Po vytiahnuti z riry nechajte kapustniky vychladnut.
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