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FOOD BLOG & CAKES

Orechové satécky (lupacky)

Na kysnuté orechové Sat6cky budete potrebovat’ (6 ks):

250 g hladkej muky, 90 g plnotu¢ného mlieka, 40 g kryStalového cukru, 4 g suSeného droZdia, 1 vajce, 50 g
masla

Na orechovi naplii budete potrebovat’:

360 g vlasskych orechov, 80 g plnotu¢ného mlieka, 80 g masla, 40 g vanilkového cukru, 60 g krystalového
cukru, 20 g Skoricového cukru, vajce na potieranie

ATAKTO NA TO:

Pripravte kvasok. Teplé mlieko zmiesajte s trochou cukru, drozdim a nechajte 10 minut napucat’. Do misy od
kuchynského robota navazte muku, krystalovy cukor, pridajte vajce a kvasok. Mieste, az sa vSetko spoji. Potom
postupne pridavajte maslo izbovej teploty a mieste na nizkej rychlosti, kym sa vSetko maslo nezapracuje do
cesta, priblizne 10 minut.

Takto vymiesené cesto prelozte do Cistej misy potretej troSkou masla, prikryte a nechajte kysnut’ na teplom
mieste 1,5 hodiny, az zdvojnasobi svoj objem.

Pripravte orechovi napln. Vlasské orechy rozmixujte na jemno. Mlieko zohrejte, rozpustite v iom maslo,
krystalovy, vanilkovy, Skoricovy cukor, zalejte nim orechy a nechajte postat, kym cesto nevykysne.

Vykysnuté cesto rozdel'te na 6 rovnakych Casti, vytvarujte z nich gulky a prikryte utierkou, aby neobschynali.
Gul’ku cesta rozvalkajte na obdiznik s rozmerom 17x12 cm. Cesto otoéte na vysku. LyZicou polozte do stredu
cesta orechovil napln, prelozte cez fu cesto zo spodnej strany a este raz otocte. Okraje spojte, aby napln
nevytekala. Postup opakujte so zvySnym cestom.

Orechové tasticky ukladajte na plech s va¢§imi rozostupmi, aby sa pri peCeni nezlepili. Prikryte utierkou,
nechajte 10 az 15 mintt postat’. Potrite vySl'ahanym vajickom a pecte pri teplote 170 stupiiov cca 20 minut. Po
vytiahnuti z rary nechajte buchticky vychladnut’.



	Orechové šatôčky (lupačky)

