SLANE SYROVE
PRACLIKY

AR 50 ks D 30 min + chladenie

Slané syrové pracliky sii vdacnym snackom k sledovaniu dobrého filmu alebo seridlu. Perfektne sa vSak hodia aj ako
sticast silvestrovskej tabule, na ktorej nesmti podobné slané zdleZitosti chybat. Pripravit si ich nie je nic zloZité, jediné
Co potrebujete je vsak mat po ruke formicku, ktord vam zaruci jeden praclik bude ako druhy. Ked ju vsak nemadte,

z cesta mdzete vykrojit rozne tvary, pouzite takii formicku, ktorti mdte prdve k dispozicii. Pracliky mdzete na zdver
dozdobit rézne — perfektne sa hodi sol maldon alebo hrubozrnnd sol, sezam, rasca, mak. Zdverecné dozdobenie, resp.
dochutenie uz nechdvame na vds.

BUDETE POTREBOVAT: A TAKTO NA TO:

275 g hladkej muky 1. Zingrediencii dobre vypracujte cesto, zabalte ho do f6lie a nechajte aspon dve
125 g masla hodiny v chladnicke odpocivat. Pokojne ho mézete nechat v chladnicke aj cez
125 ml kyslej smotany, noc a pracliky vykrajovat na druhy den.

pl‘lpad’l;le ]ogurtuh 2. Cesto rozvalkajte na hrabku 4-5 mm a vykrajujte pracliky. Tie ukladajte na

5 g prasku do peciva papierom na pecenie vystlany plech.

8 g soli

75 g nastrihanej parenice 3. Pracliky potrite rozslahanym vyjickom, trochu este osolte a lubovolne do-
alebo podobného syra zdobte. Pecte pri teplote 180 °C asi 12 mindt.

50 g bryndze

sezam, maldon sol, mak,
rascu na dodzdobenie

coolinari.sk
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