Slané juhoslovanské trojuholniky

Potrebujeme Postup

* - 800 g polohruba Z vlazného mlieka, kvasnic a cukru si nechame vykysnut
muka kvasok, ktory potom pridame do preosiatej muky.

® -1 dclolej Priddme sol, olej a vypracujeme cesto, ktoré nechame
® - 500 ml mlieko vykysnut na teplom mieste.
® - 40 g kvasnice Vykysnuté cesto rozdelime na 3 Casti. Kazdu Cast
® -sol vyvalkdme asi na 1 cm a potrieme krémom. Zrolujeme a
® - cukor nakrajame Sikmo na striedacku, aby vznikli trojuholniky.
®* - 250 g maslo poukladame na plech vystlaty papierom na pecenie a
* . 2 ks zitky potrieme vyslahanym vajcom a posypeme rascoul.
® - 2 ks Karicka Crievko Pecieme na 180°C asi 20 minut. Z plechu ich berieme, az
® - cesnak ked trochu vychladnu.
® -1 ks vajce PInka: VymieSame zmaknuté maslo s Karicka Crievkom,
® -rasca zItkami, sol'ou a cesnakom.

Tento recept nam posiela: Magdaléna z Hlohovca
naroc¢nost: stredna

cas: 90 minut

porcie: 30-40



