PAGACKY

Ingredience:

180 g strouhaného syru
360 g masla

6 polévkovych lZzic mléka
3 vajecné Zloutky

600 g hladké mouky

sul

3 vajecné bilky na potreni

Nadivka:

200 g masla

200 g maslového syra

3 — 4 polévkové lZice zakysané smetany
sul

strouhany muskatovy orech

200 — 250 g strouhaného syru

Postup:

Mdslo rozmélnime s moukou, pfiddme ostatni suroviny a ddkladné
vypracujeme. Na pomouceném valu tésto rozvalime na tloustku 3 — 4 mm,
vykrojime pagacky s prlimérem 3 cm. Povrch pagack(i potfeme vaje€nym
bilkem, pak je uloZime na plech vyloZzeny papirem na peceni a peCeme
v predehraté troubé 8-10 minut pri teploté 1800C.

Na napli vyslehdme maslo s krémovym syrem a takovym mnoiZstvim zakysané
smetany, abychom ziskali dobfe roztiratelny, husty krém. Ochutime soli a
strouhanym muskatovym ofiSkem.

Pomoci krému slepime dva malé pagacky k sobé a obalime je strouhanym
syrem.



SUNKOVE ROHLICKY

Ingredience:

600 g mrazeného listového tésta
300 g najemno nakrajené Sunky
100 g strouhaného syru

3 vajicka

100 ml kysané smetany
2 lzice oleje

1 1zicka soli

Spetka cerného pepre

nadrobno nasekana petrzelova nat

Postup:

Na oleji oprazime najemno nakrajenou Sunku, ochutime soli, pepfem a
nadrobno nakrajenou petrzelovou nati. Pfidame nastrouhany syr a dveé vajicka
(smazime jen do té doby, dokud budou vajicka polomékka). Rozmrazené tésto
vyvalime na tloustku 0,5 cm, nakrdjime z néj 9 — 10 cm velké ¢tverce. Do stfedu
kazdého ctverce ddme trochu ndadivky. Rohlicky zac¢iname rolovat od jednoho
z rohl. Povrch potfeme vajickem a smetanou, rohlicky ulozime na plech a
v horké troubé pe¢eme asi 20 minut.



SYROVi SNECI

Ingredience:
250 g hladké mouky
1 kypfici prasek do peciva

1 Izicka soli

1 margarin
100 ml studeného mléka

200 g syru

Postup:

V mouce rozmélnime polovinu margarinu, priddme prasek do peciva, sul a 100
ml mléka. Dlkladné vymisime a tésto rozdélime na 3 ¢asti. Druhou polovinu
margarinu vyslehame do pény a pridame 200 g strouhaného syru.

Malé bochnicky tésta na alobalu po jednom vyvalime. Kazdy potfeme 1/3
margarinovo-syrové smesi. Pomoci félie tésto srolujeme jako zavin, nakrajime
na kolecka a polozime feznou stranou na plech. Upeceme v horké troubé.



TVAROHOVE PAGACKY

Ingredience:

300 g hladké mouky

300 g prolisovaného tvarohu
300 g masla

1 vejce

50 g soli

Postup:

Ptisady kromé vejce ddme na val a dlikladné promichame. Dvakrat vyvdlime a
prelozime, pak rozvélime na tloustku 1 cm a vykrojime drobné pagacky. Povrch
opatrné potreme vejcem, ddvame pozor, aby vejce nestékalo. Upeceme v teplé
troubé.



