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Sisky s ¢ucoriedkovou polevou

Na Sisky s CuCoriedkovou polevou budete potrebovat (20 ks):

100 ml pInotu¢ného mlieka
20 g krystalového cukru

5 g suseného drozdia

300 g hladkej muky

Stipku soli

1 vajce

60 g kyslej smotany

25 g masla

maslo na vymastenie

olej na vyprazanie

40 g BILLA extradzem ¢ucoriedkovy
135 g praskového cukru
15 g mlieka

ATAKTO NATO:

V ohriatom mlieku rozpustite cukor a suSené drozdie. Do misy navazte muku, pridajte stipku soli,
vajce, kysli smotanu, rozpustené maslo a mlieko s cukrom a drozdim. Miesenim vznikne vlaéne a
trochu lepkavé cesto. To preloZte do misy vytretej troSkou masla, prikryte potravinovou féliou,
utierkou a nechajte kysnut 1 hodinu az hodinu a pol, kym zdvojnasoby svoj objem.

V hrnci rozohrejte va¢sie mnozstvo oleja. Vykysnuté cesto prelozte na jemne pomucenu pracovnu
dosku, prtstami cesto roztlacte na hribku 1,5 cm a vykrajujte kolieska s priemerom 6 cm. Z kazdého
kolieska vykrojte vnutro. Pouzite na to opacnu stranu zdobiacej $pi¢ky s priemerom cca 3 cm. Sisky
vyprazajte na miernom ohni do zlatista. Po vytiahnuti polozZte SiSky na papierovy obrisok, aby
vstrebal prebytocny olej.

Pripravte ¢ucoriedkovu polevu. ExtradZzem ¢ucoriedkovy s lyZicou vody rozpustite na miernom ohni a
prepasirujte cez jemné sitko. Do misky preosejte praskovy cukor, pridajte prepasirovany ¢ucoriedkovy
dzem a dobre premieSajte. Mlieko pridavajte postupne a mieSajte. Poleva nesmie byt velmi riedka,
inak by nestuhla. Sisky namacajte do ¢ucoriedkovej polevy a dozdobte podla viastnej fantazie.
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