Skvarkové pagacky

Kategorie: Moucniky

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 6

- veproveé skvarky 100 g

- zloutek 2 ks

- polohruba mouka 250 g

- hladkd mouka 250 g

- drozdi 20 g

- mléko 250 ml

- Paliva paprika mleta 1 1zicka
Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stfedné obtizné
Zpusob pripravy: PecCeni

Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:
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Skvarky pomelte na masovém strojku nebo rozmixujte. Vyklopte je do misky, pridejte Zloutky a 1Zicku
soli. VSe spole¢né utrete pomoci varecky a poté do misky prosejte obé mouky. Na mouku rozdrobte
drozdi a prilijte vlazné mléko, trochu palivé papriky. Zpracujte vareckou mékké nelepivé tésto. Misu
s téstem prekryjte utérkou a nechte hodinu kynout na teplém miste.

2
Vykynuté tésto rozvalejte na lehce pomouceném valu na plat silny asi 1 cm. Sklenickou vykrajejte
kolecka a ta preneste na plech vyloZeny pecicim papirem.

3
Povrch potrete bilkem, posypte mékem, kminem, sezamem nebo hrubozrnnou soli. Ostrym nozem na
pagaccich vyrezte mrizku hlubokou asi 2 mm. Pecte v troubé dozlatova 20 minut.

4
Pagacky podavejte ke gulési, se syrem Cottage nebo jen tak k pivu ¢i vinu.

Poznamka:

Do tésta zapracujte tri jarni cibulky, nakrajené na tenka kolecka.



