Ingrediencie 4 Porcie
¢ = Kotanyi Produkte

500 g
21g

2 ks
30¢g
250 ml

10g

11

Ako priloha

250 g

1 bal.

Muka, hladka
Drozdie (1/2 kocky)
Vajcia

Maslo, vel'mi m&kké
Mlieko, izbové teplota

¢ Morska sol’ jedla
jédovana

Slneénicovy olej (alebo 1
kg prepusteného masla)
na smazenie

Brusnicové zelé

@ Vanilkov( cukor
Bourbon

Praskovy cukor

(KOTANYI

1881

Gazdovské sisky Bauernkrapfen
s brusnicovgm zelé

@ 60—70 (excl. resting time) Min @ @ @

Priprava

V miske zmie$ajte muku so sol’ou.

Drozdie rozdrobte do mlieka izbovej teploty a zmiesajte s mikou. Potom
pridajte vajcia a zmaknuté maslo.

Zmes niekol’ko mintt dobre mieste, prikryte a nechajte na teplom mieste
kysnut priblizne 90 minut.

Rozdel'te cesto na rovnaké Casti vel’ké priblizne ako pést a dlafiou z neho na
hladkom povrchu vyvalkajte gulky. Gulky nechajte odpodcivat priblizne 15
minat.

Gulky splostite a opatrne ich natiahnite odtiahneme, aby ziskali svoj
charakteristicky tvar. Cesto by malo byt v strede tenké a na okrajoch o

nieéo hrubsie.

Vo vysokom hrnci zohrejte olej alebo prepustené maslo nacca170°C a
vkladajte §isky Bauernkrapfen vrchnou stranou nadol do rozpéleného oleja
a raz kratko raz polejte olejom. Priblizne po 3 mindtach otocte. Siékg by mali
mat zvonku krésnu zlatohnedu farbu.

Ked’ st $isky Bauernkrapfen hotové, osuste ich papierovou utierkou a do
stredu naberte lyzicu zelé. Pred podavanim posypte hojngm mnozstvom
vanilkového a praskového cukru.



