Kysnuté cibulové kolace

Potrebujeme

- 30 g drozdia

- 1 lyzicka
krystalového cukru
- 250 g polohrubej
muky

- 100 ml vlazného
mlieka

- 200 g Spaldovej
hladkej muky

- 150 ml vlaznej vody
- 2 vajcia

- 1 balenie Karicka
Klasik 125 g

- olej

- sol, rasca, tekvicové
semienka

- 200 g prerastanej
slaninky

- 50 g susenych
paradajok

- 2 lyZice posekanej
petrzlenovej vhate

Postup

Drozdie rozotrieme s cukrom, priddme muku, vlazné
mlieko, premieSame a v teple nechdme vykysnut.

V mise zmieSame 200 g preosiatej polohrubej muky a
Spaldovu hladkd muku, pridame vlaznu vodu, vajce, olej
rozmieSany s Karic¢kou, sol, rascu, vykysnuty kvasok a
vypracujeme hladké cesto. Prikryjeme ho utierkou a
nechdme kysnut na teplom mieste.

Pripravime si plnku. Slaninu a ocistenu cibulu nadrobno
nakrdjame, opecieme na oleji a ddme vychladnut.
PrimieSame vsetky trojuholniky balenia Karicka Klasik,
pokrdjané paradajky a viat z petrzlena.

Ruru vyhrejeme na 180 stupriov. Cesto si rozdelime na
dve Casti. Kazdu rozvalkdame na pomucenej doske na
hrdbku asi 7 mm. Na jeden plat cesta rozdelime polovicu
plnky a stoCime napevno. StoCené cesto potom
pokrajame na kusky hrubé 2 - 2,5 cm a ulozime rezanou
stranou na plech vystlany papierom na pecenie. To isté
urobime s druhou castou cesta. Nechame kysnut 10-15
minut.

Kolace potrieme rozslahanym vajcom, posypeme
tekvicovymi semienkami a vo vyhriatej rUre nechame asi
15 minut piect.
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