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Nézov projektu:
»Zelené sviatky a vyznamné dni v Skolke s pomocou projektovej metody a zazitkovym
vzdelavanim”

Projekt cime:
,,2.0ld iinnepek és jeles napok projektmoddszerrel és élménypedagogiaval az 6vodaban”

Nézov podujatia: Zelena kuchyna - Bryndzové pagaciky
A rendezvény cime: Zéldkonyha — Juhtirds pogacsa

Miesto a datum konania:
Cirkevna Materska Skola bl. Sary Salkahazi s vyu¢. jazykom mad’.
Moldava nad Bodvou, SR
28.5.2018

Projekt helyszine és datuma:

Boldog Salkahazi Sara Egyhazi Ovoda, Szepsi, Szlovakia
2018.5.28
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V m4ji sme piekli bryndzové pagaciky.

Bryndzové pagaciky

60 dkg polohrubej muky
1 kocka Cerstv. drozdia
1 PL kriStalového cukru
25 dkg bryndze

25 dkg masla

2 dl kyslej smotany

1 vajce

Zohrejeme mlieko, zmiesame ho s cukrom a drozdim.

Do misky nasypeme muku. Priddme bryndzu a maslo. Trosku roztrisime maslo a
bryndzu s mukou. Netreba cesto miesit’. Pridame droZdie a tol’ko kyslej smotany , aby
cesto nebolo prilis suché. Cesto prikryjeme a nechame na noc v chladnicke kysnut'.
Na druhy den cesto rozvalkame na 1 cm hrabku, vrch mriezkovitu zarezeme, a s
najmens§imi vykrajovatkami vykrojime malé pagaciky.Vrch cesta natrieme vajickom.
Pecieme v predhriatej rare 15 minat.

Mgéjusban juhturds pogacsat siitottiink.

Juhtirés pogacsa

60dkg félgrizes liszt
1 kocka friss élesztd
1 ek cukor

1 savanyu tejfol

1 kevés tej

1 db tojés

25 dkg vaj

25 dkg juhtard
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a s wbdeE

Kimérjiik a lisztet. Hozzakeverjiik a juhtrét, vajat, és a felfuttatott élesztot.
A vajat és a juhturdt éppen csak szétmorzsoljuk a liszttel, nem gyurjuk a tésztat. .
Hozza adunk annyi savanyu tejfolt, hogy a tésztank ne legyen szaraz.

Letakarjuk, és 1 ¢éjszakan at kelesztjiik a hiitGben.
Masnap 1 cm vastagsadgura nyujtjuk, bevagjuk négyzethalésan, majd a legkisebb
formaval, apré pogacsakat vagunk ki.Tetejét megkenjiik tojassal.

15 percig siitjiik elémelegitett siitében.
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