BEIGNETS
(SISKY Z NEW ORLEANS)

ARA20 D2 hod

Beignets (benié) st Sisky, ktoré presldvil podnik v New Orleans Café du Monde. Recept na ne do USA priniesli fran-
ctizski kolonisti. Ak ste videli nds obliibeny film CHEF, tak ste beignets urcite zahliadli ked séf Carl Casper vzal svojho
syna prdve do spominaného podniku. Zakazdym pri tejto scéne mdme na nich hned chut!

Beignets sa mézu pripravovat z dvoch druhov cesta. Franctizska verzia je pripravovand z vyprdzaného odpalovaného
cesta, td Lousianska vZdy z kysnutého cesta. A prdave Lousiansku verziu tychto nadychanych sisiek vam pontikame
my. Beignets majti tvar Stvorca, poddvajii sa na raniajky a servirujii sa vZdy tri posypané hromadou prdskového cukru.
Priich priprave by sa malo pouzivat nesladené zahustené mlieko. To sme po ruke prdve nemali, a tak sme pouZili
plnotucné mlieko. Vysledok je naozaj skvely.

BUDETE POTREBOVAT:

125 ml teplej vody

80 ml plnotu¢ného mlieka
300 g hladkej muky

35 g krystalového

cukru + 1 cajovia lyzicku
30 g rozpusteného masla
1 mensie vajce

4 g instantného drozdia
1/2 cajovej lyzicky soli

A TAKTO NA TO:

Pripravte si kvasok. V teplej vode rozpustite drozdie a pridajte aj lyzicku cuk-
ru. PremieSajte a 15 mintt nechajte odpocivat. V mise zmiesajte muku, sol a
cukor, prilejte kvasok, mlieko, vajicko a rozpustené maslo.

Za pomoci kuchynského robota (alebo ru¢ne) vymieste cesto. V pripade potre-
by dosypte trochu muky. Premiestnite ho do misy vymastenej kiiskom masla,
prekryte féliou, utierkou a nechajte na teplom mieste asi hodinu a pol kysnt.

Ked je cesto vykysnuté vyvalkajte ho asi na 1 cm hrdbku do obdlZnika a
pomocou stierky (alebo krdjaca na pizzu) vykrajujte Stvorce o velkosti asi 6x6
cm. Malo by vam vyjst priblizne 20 kusov.

Vyprézajte z oboch stran v oleji pekne dozlatista. Na tanieri Beignets posypte
vydatnym mnozstvom praskového cukru.
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