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Ceskoslovenska kuchyha ma neuveritelne vela pokladov, na ktoré sa dnes uz zabuda. A je to
Skoda!ll BéleSe, ktoré kedysi s laskou varila moja babka a teraz ich robieva moja mama su pre
mna stale absolutnou delikatesou! Vyskusajte ich a pripravte sa na fantasticky cestovatelsky
zazitok. Po prvom suste to bude sekundovy prelet do minulosti. Budete opat vo svojom
bezstarostnom, krasnom detstve. Mne BélesSe vzdy pripomenu vonu letnych prazdnin, vonu
dediny a starych rodicov.

Tak podme na to!

Budete potrebovat: ( nha 6 porcii)

Na kysnuté cesto:

500 gramov hladkej muky

300 ml teplej vody

1 saCok suchych kvasnic (7 mg) alebo 1/2 kocky Cerstvych kvasnic
1 polievkovu lyzicu krystaloveho cukru
1 kavovu lyzicku soli

1 zltok

Na dochutenie:

100 gramov mleteho maku

1/2 masla

slivkovy lekvar

Postup:

Najskor si pripravite kysnuté cesto. Zamiesajte v miske muku, cukor, sol a suché kvasnice. Pridajte
1 zltok, 300 ml teplej vody a kvalitne zamiesajte cesto, ktoré nesmie byt tuhé! V pripade potreby
pridajte trochu teplej vody. Ja pre jednoduchost mieSam cesto v mixeri. VymieSané cesto posypte
trochou muky, zakryte utierkou a nechajte min. 1 hodinu kysnut na teplom mieste.

V pripade, ze robite cesto z Cerstvych kvasnic postupujte nasledovne: Do 300 ml teplej vody
rozmrvte polovicu kocky z kvasnic, pridajte 1 lyzicu kr.cukru, zamiesajte a nechajte par minut
pripravit kvasok. Ked vam kvasnice urobia ha povrchu vody hnedu penu kvasok je hotovy. Dalsi
postup uz je takmer ten isty ako pri susenych kvasniciach. Do muky pridajte sol, Zltok a pripravenu
vodu s kvaskom, zamieSajte a nechajte vykysnut.
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Vykysnuté cesto vylozte na mukou vysypanu plochu. Cesto uz nemiesajte!! Pomucte ho aj z vrchu
a valcekom jemne rozgulajte na hrubku cca 1 cm. Poharom povykrajujte z cesta malé kolieska.

Na suchej teflonovej panvici alebo kompaktnom grile upecte surovée kolieska z oboch stran. Pri
peceni vam bude cesto trochu naberat objem. Medzi tym si pripravte velky hrniec s vodou a
trochou soli.

Opecene Beélese dajte do vriacej vody a varte 1 minutu! Bélese vytiahnite z vody do velkej misy,
polejte rozpustenym maslom, posypte mletym makom a praskovym cukrom.

Uvarte si 4 velke lyzice slivkoveého lekvaru s troskou vody.

HOTOVO!

Bélese uz len naservirujte na tanier a polejte slivkovym horucim lekvarom. Zelam vam, aby vam to
vyslo a aby boli BéleSe aj pre vas dokonalym zazitkom!

Dobru chut priatelia!

Vas Hugo




