Satocky z listkového cesta s lekvarom

Pocet porcii: 8
Cas pripravy: 45 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Muku (250 g) preosejeme do misy, pridame pol lyZi¢ky soli a premieSame. Pridame 50 g na kudsky nakrajaného
masla a rukami alebo pomocou robota spracujeme na mrvenicu. K mrvenici za¢neme pomaly pridavat vodu

a vypracujeme makké cesto. Vodu priddvame postupne, tak ako bude treba, vzdy dobre

zapracujeme. Zostdvajlcich 75 g masla ddme do misky a nechdme mierne povolit v mikrovinke. Maslo sa
nesmie rozpustit, len mierne zmaknut, tak aby sa dalo rozmazat lyZicou. Rozdelime ho v miske na tri ¢asti,
t.j. 3% cca 25 g. Cesto rozvalkdme na mierne pomucenej ploche na obdiznik s rozmerom cca 40 x 20 cm. Asi
dve tretiny plochy rozvalkaného cesta potrieme tretinou zmaknutého masla (25 g). Dobre sa na roztieranie hodi
lyzica. Nenatretu tretinu cesta prehneme do stredu a z druhej strany preklopime druhu cast cesta. Cesto
opatrne rozvalkdme, opat do obdiznika cca 40 x 20 cm, a postup dvakrat zopakujeme so zostavajucim

maslom. Nakoniec cesto este niekolkokrat zloZime na tretiny a znovu rozvalkdme na obdiznik. Staci trikrat az
Styrikrat. PoCas valkania podla potreby ahko posypavame mukou a snazime sa na cesto prilis netlacit. Hotové
cesto dame pred pouzitim stuhndt asi na hodinu do chladnicky. Listkové cesto vyvalkame na platy. Platy
cesta nakrajame na Stvorce s hranou 6 - 7 cm. Doprostred kazdého dame lyzi¢ku lekvaru, prehneme do
trojuholnika a konce stlacime k sebe. Prelozime na plech, potrieme vajcom, posypeme cukrom a pri 180 °C
pecieme 10 minut.

Ingrediencie

- Bezlepkova muka Nomix 1 kg - 250 g
- Pitna voda nesytena - 120 g

- Vajcia-50 g

. Skoricovy cukor - 15 g

- Maslo-125¢g

- Slivkovy lekvar - 360 g

- Jedlasol'-5¢g
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