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Pagace s medvedim cesnakom

Na pagace s medvedim cesnakom budete potrebovat (cca 25 ks):

100 ml teplého mlieka, 1 €ajovu lyzic¢ku krystalového cukru,

7 g suseného drozdia, 40 g olivového oleja,

40 g kyslej smotany, 1 celé vajce,

340 g hladkej muky, 6 g soli, vajce a trochu mlieka na potieranie,
hrubozrnu sol na posypanie

Na napli budete potrebovat:

70 g medvedieho cesnaku, 50 g olivového oleja, sol a ¢erstvo mleté cierne korenie,
40 g struhaného syra, 1 jarnu cibulku

A TAKTO NA TO:

V miske zmiesSajte teplé mlieko, lyzi¢ku cukru, susené drozdie a nechajte podkysnut kvasok. V mise od
kuchynského robota zmiesajte muku so solou, pridajte do nej olivovy olej, kysli smotanu, vajce a kvasok.
Vymieste jemne lepkavé cesto. V pripade, ze cesto pri dotyku ostdva na rukach, pridajte este trochu muky.
Vymiesené cesto prelozte do misy vytretej trochou olivového oleja, prikryte potravinovou féliou a nechajte 1az 1
a 1/2 hodiny kysnut na teplom mieste.

Medzi tym pripravte napln. V mixéri rozmixujte medvedi cesnak s olivovym olejom, solou a mletym ciernym
korenim na hladku pastu.

Vykysnuté cesto prelozte na pracovnu dosku a rozdelte ho na dve rovnaké casti. Obe ¢asti roztiahnite rukami do
obdlznikov s priblizne rovnakym rozmerom cca 20x30 cm. Prvy plat cesta potrite polovicou naplne z
medvedieho cesnaku, posypte nastruhanym syrom a nakrajanou cibulkou. Prvy plat cesta prelozte druhym
platom cesta. Ten tiez potrite naplnou z medvedieho cesnaku, zvysnym syrom a cibulkou. Cesto z oboch stran
prelozte k stredu, a potom na polovicu. Prikryte ho ¢istou utierkou a nechajte 20 minut odpocivat.

Cesto rozvalkajte pomocou valCeka na hrubku 1,5 az 2 cm a vykrajujte pagaciky s priemerom 5 cm. Zbytky cesta
spojte a opat vykrajujte. Pagace prelozte na plech vystlany papierom na pecenie, prikryte ich Cistou utierkou a
nechajte 20 minut odpocivat.

Pred pecenim potrite pagace vyslahanym vajickom s trochou mlieka a posypte hrubozrnou solou. Pecte pri
teplote 180 stupnov priblizne 20 minut. Po vytiahnuti z rdry nechajte pagace vychladnut.
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