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Plneni brioskovi slimaci
Brioskové cesto:

o 375 ml mlieka

e 1,5 sacku suseného drozdia

e 1,5 p trstinového cukru

e 100g rozpusten¢ho masla

e 2 vajicka

e ¢l soli

e 80g trstinového cukru

e 550g hladkej $paldovej muky,200g ovsenej muky

e 250g masla

o mleté Skorica

e trstinovy cukor

e 5 menSich hrusiek

« hrozienka

o mleté vlasské orechy

Na dokoncenie:

e 1 vajicko
o pekanové orechy, mandle
e trstinovy cukor

Najprv si urobime kvasok. Zahrejeme mlieko spolu s cukrom. Pridame susen¢ drozdie a
nechame odstat’, pokym nezacne reagovat’, ca 20min.

Medzitym si pripravime vSetky suroviny na cesto. Maslo nechdme roztopit’, preosejeme
muky, pridame sol’, cukor, vajicka. Ked’ kvasok trochu nakynie, priddme ho do mi¢nej zmesi
a nechame pracovat’ kuchynsky robot s hdkom. Prilejeme pomaly maslo a ked’ vidime, Ze sa
cesto zacina odliepat’ od misky, ddme ho na pomucent dosku a eSte trochu prehnetieme
rukami. Misu popraSime mukou, dame do nej cesto, prikryjeme utierkou a nechdme kysnut’ na
teplom mieste.

Na plnku nechame maslo zmdknut, aby sme do neho mohli vmieSat’ Skoricu a trstinovy
cukor. HruSky oSupeme, zbavime sa stredu a nakrajame na mensie kocky.

Pripravime si zapékaciu misu, ktor potrieme maslom, aby sa slimaky neprichytili.

Ked’ je cesto vykysnuté, asi po 2hodinach, premiesime este trochu v robote. Dame ho na
pomucenu dosku a prekrojime na dve Casti. Rozvalkame obdlZnik, alebo Stvorec (ako vam to



vyda:)) asi na hrabku do 0,5cm. Na cesto natrieme polovi¢nu davku ochuteného masla,
posypeme mletymi vlasskymi orechami, priddme nakrajané hrusky, hrozienka a este
posypeme cukrom. Opatrne na tesno zrolujeme a krajame, priblizne 2- 2,5cm kusy. Na tesno
vedla seba ich poukladdme do misy.

Tento postup zopakujeme s druhou Cast'ou cesta.

Nakoniec potrieme povrch slimakov vajickom, posypeme nasekanymi pekanovymi orechami
a madl'ami a posypeme cukrom.

Raru si vyhrejeme na 170°C, na dno rary dame plech s vodou, aby sa vnutri vytvorilo vlhko a
sliméci boli vlacni. PeCieme ca 1hodinu, az hodinu desat’ minut.



