Zelniky :)
Potrebujeme: 500 g polohrubej muky, 100 g tuku, 30 g droZdia, 200 ml mlieka, 2 Zitky, 1/2 KL soli,

na plnku: kapustu, 250 ml vody, 100 ml oleja, 200 g kryStalového cukru, 1 KL Skorice, 1 KL rasce, 1/2 KL mletého
Cierneho korenia, sol,

na potretie: 1 vajce.
Postup

1. Z polohrubej muky, soli, tuku, Zitok, mlieka a droZdia vypracujeme redsie cesto, ktoré nechdme hodinu
kysnut.
2. Medzitym v hrnci zohrejeme olej, priddme cukor a pockdme, kym skaramelizuje. Ked ma zlatistu farbu,

pridame nadrobno pokrajanu kapustu, trochu soli, Cierne korenie a cell rascu. VSetko dobre premieSame, par
minut restujeme, potom podlejeme vodou a podusime. Ked je kapusta makka, pridame Skoricu a odstavime.

3. Z rozvalkaného cesta vykrajujeme placky, do stredu ktorych davame kdépky vychladnutej plnky. Vytvarujeme
malé bochniky, ktoré roztlacime na vymastenom plechu.

4. Nechame eSte podkysnut, potrieme vajcom a pecieme pri teplote 180 °C asi 25 minut. M6Zeme ozdobit
slaninkou.
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