SISKY V TVARE
TEKVICIEK

RAg  @D2hod

Sisky v tvare tekviciek vznikli ako spontdnny ndpad. V prvom rade sme dostali neuveritelnti chut na $isky. A tak sme
si povedali, Ze ked uz si ich ideme pripravit, doddme im vizudlny jesenny nddych. Tekvicami sa to v tomto rocnom
obdobi len hemZzi. A tak vznikli nase sisky v tvare tekviciek. Na ich pripravu pritom nepotrebujete Ziadnu Specidlnu
vykrajovacku, postaci vam obycajny kuchynsky povrdzok, ktory md v kuchyni vsestranné vyuZitie.

Recept nie je vobec zloZity. Cestu doprajte dostatocny cas pri kysnuti a vase Sisky budii nadychané, ako obldciky. Via-
zanie do tvaru tekvice nie je nutnost, ale zaberie len pdr mintt navyse a vy budete pdsobit ako kulindrsky majster. A
ak k nim budete poddvat aj vds vychyreny domdci lekvdr, len tak sa za nimi zaprdsi. My sme pouzili domdci marhulo-
vy, ktory je jemne kyselkavy. Ale rovnako dobre sa bude hodit jahodovy, malinovy, cucoriedkovy, akykolvek mdte radi.

BUDETE POTREBOVAT:

50 ml vody

60 ml mlieka

3 g instantného drozdia
20 g krystalového cukru
180 g hladkej muiky

1/2 cajovej lyzicky
tekvicového korenia
(volitelné)

stipku soli

1 Zitok

20 g rozpusteného masla
slnecnicovy olej
vanilkovy a krystalovy
cukor na obalenie
cokoladu na stopky

A TAKTO NA TO:

V miske trochu ohrejte vodu, mlieko a 20 g kryStalového cukru, aby boli teplé,
nie hortce. Vsypte drozdie, premiesajte a nechajte kvasok napucat. Do misy
od kuchynského robota navazte muku, primie$ajte do nej $tipku soli, z[tok,
rozpustené maslo a kvasok. Mieste kym sa cesto nebude odlepovat od stien
misy, pokojne 5 az 10 mindt.

Dobre vymiesené cesto prelozte do Cistej misy potretej maslom a prikryte.
Nechajte kysnit na teplom mieste hodinu a pol, kym zdvojndsobi svoj objem.

Nakysnuté cesto prelozte na pracovnu podlozku a rozdelte ho na 8 rovnakych
Casti. Ak chcete dosiahnut, aby boli Sisky v tvare tekviciek rovnaké, pouzite pri
deleni vdhu. V nasom pripade vazili 8 x 40 g. Rozdelené cesto vytvarujte do
tvaru guliek a poriadne ich po obvode pomucte.

Kuchynsky povrazok nastrihajte na rozmer 47 cm. Pomocou neho omotajte
cesto do tvaru tekvice a zviazte (vid video nizsie). V hrnci rozpalte slne¢nicovy
olej. Ci je dostato¢ne rozpaleny overte kiiskom cesta. Ak sa ihned po vlozeni
cesta do oleja za¢nu okolo neho tvorit bublinky, je pripraveny na vyprazanie.
V Cistej miske, alebo na tanieriku zmies$ajte 30 g vanilkového a 30 g krystalo-
vého cukru na obalovanie.

Sisky v tvare tekviciek vypraZajte na miernom ohni z oboch stran do zlatista.
Po vytiahnuti z oleja polozte $iSky na papierovy obrisok, aby z nich vysal
prebyto¢ny tuk, odstrihnite a odstrante povrazok. Ihned, eSte za tepla Sisky
obalte v miske s cukrom.

Vo vodnom kupeli rozpustite trochu ¢okolady. Prelejte ju do cukrarskeho vrec-
ka s malym otvorom. Na kiisok papiera na pecenie pomocou vrecka nakreslite

stopky tekvice. Nechajte ich vychladntt v chladnicke, pre rychlejsie chladenie

pouZite mraznicku. Cokoladdové stopky zapichnite do $isiek a podavajte.
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