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Netrad

Priprava

Na dosku dame krupicu, posolime a
premieSame s pomletymi Skvarkami. Pridame
ostatne sucasti spolu s drozdim , ktoré sme
predtym rozdrobili v mlieku s cukrom a nechali
vykysnut. Cesto dobre vypracujeme a
vyvalkame, zlozime ako Satku, prikryjeme

ni pagack

<

hrncom a nechame 30 minut kysnit. To

zopakujeme tri krat, vzdy po 30 minutach.
Nakoniec cesto vyvalkame na hrdbku asi 1,5
cm, vykrajujeme malé kolieska a nechame na
plechu kysnut asi 2 hodiny. Potrieme vajcom

a pecCieme v horucej rure.

Tip k receptu

Pagaciky su vhodne k pivu a vinu, mézeme nimi

nahradit lok$e k husacine.

Obtiznost:

Cas pripravy: 3h Omin , Cas vareni: 45min
Celkovy €as: 3h 45min , Porce: 6

1516 kalorii ,0 g cukr( ,8 g tukd ,52 g
bilkovin

Autor: Jozef

Odkaz: https://srecepty.cz/netradicni-
pagacky

Ingredience

o 300 g krupice
250 g mletych Skvarku
e 3 Zloutky
e 50 ml zakysané smetany
e 5Izic rumu
e 15 g drozdi
1 1Zzice cukru krystal
e 125 ml mléka
e 1 vejce na potreni
e sul podle potfeby
e Spetka drceného kminu

Kategorie

Obycejny den, Slovenska, Zima, Finan¢né
nenaroc¢né, Jidlo na kazdy den, Rodina,
Predkrm
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