Sisky :)

Potrebujeme: 1 kg polohrubej muky, citrénovu kéru, 40 g drozdia, trochu mlieka, 4 itky, 80 g praskového
cukru, 100 g masla, trocha soli, 2 lyZice rumu, 250 g marhulového lekvaru, vanilinovy cukor na posypanie, mast,
olej alebo stuzeny pokrmovy tuk na vyprazanie.

Postup: muku zohrejeme na teplom mieste, potom do nej postridhame citronovu kérku, priddme drozdie
rozmie$ané vo vlaznom mlieku, Zitky, cukor, roztopené maslo, sol, rum a tolko vlazného mlieka, aby sme
vareskou vypracovali vliacne cesto. Ked cesto hadZe bubliny a nelepi sa na nadobu ani na varesku, trocha ho
pomucime, prikryjeme Cistou utierkou a nechame na teplom mieste vykysnut. Vykysnuté cesto na pomucenej
doske zlahka vyvalkdme a z polovice cesta okruhlou formickou povykrajujeme kolieska. Na druhej polovici cesta
si najprv formickou oznacime kolieska, do stredu kazdého dame kusok lekvaru, prikryjeme vykrojenym
kolieskom, dookola prstom trocha stlacime a opat formickou vykrojime. Lekvarom naplnené Sisky zakryjeme
obruskom a nechame na teplom mieste nakysnut. Vyprazame ich v hordcom tuku v dostatocne velkej nadobe.
Ked z jednej strany zruzoveju, hned ich obratime a vyprazime aj z druhej strany. Hotové vyberieme, uloZzime na
Cisty hodvabny papier alebo servitku, aby sa zbavili prebytocného tuku a posypeme vanilinovym cukrom.
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