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Sisky pravé fasiangové

Cas pripravy: 60 minGt

Druh jedla: Bezmasité a mucne jedla; Kolace,
zakusky a sladké snacky

Sisky patria do slovenskej kuchyne od nepaméti .
Nie si mozno uplne zdravé, ale deti ich miluju a
ich chut im bude navzdy pripominat sladké radosti
detstva. Tato dobrota je tiez stcastou nasich
ludovych tradicii, kedze sa v domédcnostiach
pravidelne pripravuje na Fasiangy. Zabudnite
chvilu na liniu a podte do toho!

Postup prace:

Suroviny: R ) ) 5 - _
500 g polohrube;j Naljskor Si prlpraV|melkvasok. Do hrncgka vsypeme,d‘roz'd|e, trgchu mlieka,
muky muky a cukru a nechame na teplom mieste vykysnut asi 15 minut.
30 g praékového Vo vacsej mise vymiesame maslo s Qraskov'ym cukrom a so.zltkam|,. vPrldame
ey vykysnuty kvasok, vlazné mlieko, muku, sol' a rum. Vypracujeme vilacne
0.3 del viasného cesto, ktoré nechame kysnut na teplom mieste aspon 30 minut.
rr;Iieka Vykysnuté cesto by malo minimalne zdvojnasobit svoj objem.
5 1 Vykysnuté cesto rozvalkdme na pomucenej doske na hrdbku 2 cm. Pohdrom

30 g drozdia ) X e ; : s

Sitk s priemerom asi 5-7 cm povykrajujeme kolieska a nechame ich na doske
3 Z_t y o edte chvilu podkysnut. Sigky vyprazame v hortéicom oleji. Do kazdého
olej na vyprazanie kolieska urobime prstom jamku a hodime ho do oleja jamkou nadol.
2 PL rumu Vyprazanie ide pomerne rychlo, preto treba 3isky v oleji sledovat a v&as
30 g masla obracat.
na hrot noza soli Hotové Sisky kladieme na servitku, aby sa zbavili prebyto¢ného tuku. Do

pragkovy cukor a jamky vlozime lyzi¢ku dzemu a vydatne pocukrujeme.

dZzem na ozdobenie
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