OSkvarkové pagaciky :)

Potrebujeme: 650 g muky, 300 g pomletych o$kvarkov, 2-3 Zitky, 40 g droZdia, 30 g masla, 2 lyZice vina, % |
mlieka, 2 kocky cukru, 1 kavova lyzicka soli, 1 vajce na potretie.

Postup: polovicu muky zmiesime s mletymi oSkvarkami a solou. Do druhej polovice muky priddame vykysnuty
kvasok, rozpustené maslo, Zitky, sol a vino (mlieko). Do kvasku priddme asi 2 kocky cukru. Cesto vymiesime,
nechame vykysnut, potom rozvalkame, poloZime nan trochu rozvalkané oSkvarkové cesto, celé ho zabalime do
kysnutého cesta, pozorne natenko rozvalkdme, prelozime na tretiny a nechame kysnut. Prekladanie opakujeme
3-krat. Potom cesto rozvalkdme na hrdbku 1,5 cm, dlhym noZom na fiom naznacime hustd mriezku,
povykrajujeme pagaciky, poukladame ich na plech, dobre vykysnuté potrieme rozmieSanyn vajcom alebo
bielkom a upelieme doruzova. Miesto oSkvariek moZzno do cesta pridat brzndzu, tvaroh, syr, maslo alebo
nastrdhané zemiaky.
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