Babiciny Pagacky

Kategorie: Moucniky

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 6

- Skvarky 300 g

- polohruba mouka 250 g
- hladkd mouka 250 g

- varené brambory 200 g
- zakysana smetana 1 dl
- bilé vino 1 dl

- Zloutky 3 ks

- drozdi 1 ks

Doba pripravy: 50 min
ObtizZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 6
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Postup:
1. Z vlazného mléka cukru a drozdi si pripravime kvasek

2. Smichame mouku s nastrouhanymi brambory a posekanymi Skvarky, pridame 2 ks zZloutky,
zakysanou smetanu, vino a kvasek, nechame asi 20-30 minut kynout

3. Na pomoucnéném vale vyvalime plat tak 1 cm silny a tvoritkem nebo skleniCkou vykrajime mala
koleCka o pruméru 5 az 6 cm, ta klademe na plech vylozeny pecicim papirem. Na povrchu pagace
vytvorime mrizku.

4. Tésto poté potreme rozslehanym zloutkem, osolime, muZzeme posypeme kminem, pepfem nebo
mékem a peceme ve vyhraté troubé na 200 °C asi 15 minut.



