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Pekny den, mili priatelia. Fasiangovy ¢as sa blizi a tradicne k nim patria qj Sisky (v cechach koblihy).
Ich priprava je nesmierne jednoducha. Vyskusajte tento maj, trochu pozmeneny recept.

Budete potrebovat:

1/2 kg polohrubej muky

kvasok: 3 dcl mlieka, kocku drozdia (25 gramov), 3 lyzice cukru
Stipku soli
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koru s jedného citrona

1/2 dcl oleja, 1/2 dcl sladkej smotany

3 lyzice rumu (alebo trochu rumovej esencie)
1 vanilkovy cukor

2 zltka

praskovy cukor na posypanie

olej na vysmazanie

Postup:

Najskor si pripravte kvasok. Do teplého mlieka (nie horuceho) dajte rozdrvené drozdie, 3 lyzice
cukru. Pockajte aspon 10 minut, kym sa urobi kvasok.

Do velkej misky dajte preosiatu muku, 2 zlahka rozmiesané zitka, stipku soli, olej, smotanu,
vanilkovy cukor a rum. Pridajte pripraveny kvasok a dokladne vypracujte cesto. Ja pouzivam
kuchynsky robot a priprava je tym velmi ulahcena. Cesto by nemalo byt prilis riedke, lepsie ked
bude trosku tuhsie.

Vypracovane cesto zakryte utierkou a nechajte na teplom mieste vykysnut minimalne 1 hodinu.
Spravne vykysnuté bude vtedy ak bude mat dvojnasobny objem.

Cesto vylozte na mukou posypanu dosku. Valcekom jemne rozvalkajte na hrubku cca 1 cm.

Sisky vykrajujte poharom a nechajte ich este aspon 10 minut podkysnut. Do vaésieho kastrola
alebo do velkej panvice dajte rozpalit olej. Oleja musi byt tolko, aby sa Sisky pri vyprazani
nedotykali dna nadoby. Do oleja vlozte Sisky a z oboch stran osmazte. Snazte sa, neprazit ich dlho,
len kym dostanu zlatistu farbu a zvacsia objem.

Vylozte Sisky na papierovy obrusok aby sa odsal prebytocny tuk.

Malym nozikom urobte na boku Sisky dierku cez ktoru potom naplnte Sisky pomocou cukrarskeho
vrecka dzemom. Mdj najoblubenegjsi je marhulovy.

HOTOVO!

Dobru chut priatelia!
Vas Hugo




