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Sisky plnené jablkami

Na 3isky plnené jablkami budete potrebovat (16 ks):

125 ml teplej vody, 1 ¢ajovu lyZicku krystalového cukru, 5 g suseného drozdia,
80 ml mlieka, 30 g masla, 40 g krystalového cukru, 1 vajce, 380 g hladkej muky,
% Cajovej lyzicky mletej Skorice, Stipku soli, rastlinny olej na vyprdzanie, praskovy cukor na posypanie

Na naplri budete potrebovat:

2 vacsie jablka

1 ¢ajovu lyZicku mletej Skorice

3 Cajové lyzicky vanilkového cukru
4 rozdrvené hlavicky klin¢ekov

A TAKTO NA TO:

Tepld vodu, lyZicku cukru a susené drozdie zmiesajte a nechajte napucat. Do misy nasypte muku, mletu Skoricu,
Stipku soli, vajce a v mlieku rozpustené maslo s cukrom. Pridajte napucany kvdsok a mieste v kuchynskom
robote. Cesto ostane mierne lepkavé. PreloZte ho do maslom vytretej Cistej misy, prikryte potravinovou

féliou, utierkou a nechajte kysnut cca 1 a pol hodiny.

Medzitym pripravte napln. Jablka ocistite a olupte. Nakrdjajte ich na malé kocky a zmiesajte s mletou Skoricou,
vanilkovym cukrom a rozdrvenymi klincekmi.

Vykysnuté cesto preloZzte na jemne pomucenu pracovnu dosku a rukami ho rovnomerne roztiahnite do Stvorca
na hrabku priblizne 1,5 cm. Narezte 16 Stvorcov s rozmerom 6x6 cm. Cesto v tvare Stvorceka si poloZte na dlan,
doprostred polozZte napln a okraje opatrne pospajajte, aby sa cesto neroztrhlo. Vytvarujte gulku a poloZte na
plech posypany mukou. Postup opakujte. Naplnené Sisky prikryte Cistou utierkou.

V hrnci rozohrejte olej. Sigky vyprazajte na miernom ohni z kazdej strany par minut. Po vyprazeni ukladajte $isky
na papierovy obrusok, ktory vsaje prebytocny tuk a posypte ich praskovym cukrom. Podavajte s vySlahanou
Slahackou a fubovolne dozdobte.
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