BALESE

R 4ks D2 hod.

Bdlese, bélese, belese, bdlose, obracdk. Toto sti pomenovania pre specialitu pochddzajticu z Juznej Moravy (Slovdcko).
A ak hovorime o Specialite, nie je to len tak. Ide o nadychané mdkucké placky, lievanceky z kysnutého cesta. Zdklad
pomerne riedkeho cesta tvori miika, mlieko a drozdie. Tradicné bdlese sa pripravovali z kvalitnej bielej miiky a podd-
vali sa na sladko so slivkovym lekvdrom, makom, tvarohom, cukrom alebo na slano ako priloha k omdckam, hustym
polievkam, kapuste. Piekli sa na liatinovej platni na ohnisku, alebo na suchej platni na spordku. Po upeceni sa potie-
rali mastou. V sticasnosti sa tdto pochiitka zvykne potierat aj maslom, predovsetkym jej sladkd verzia.

Zamilovali sme sa do nich a odporticame vsetkymi desiatimi. Recept je pomerne nendrocny a nepotrebujete Ziadne
specidlne ndstroje. Staci miska, vareska, pdr lyzic a panvicka. Cesto je aj po vykysnuti skutocne riedke. Preto ho na
pomticenti pracovnii dosku prekladajte pomocou polievkovych lyZic, obalte v miike a aZ tak roztldcajte do tvaru plac-
ky. Bdlese sti najlepsie Cerstvé a este teplé. Aby ste ich udrZali ¢o najcerstvejsie, upecené bdlese prikryte utierkou, kym

BUDETE POTREBOVAT:

150 g hladkej muky
150 ml plnotu¢ného
mlieka izbovej teploty
20 g praskového cukru
2 g drozdia

80 g mletého maku

30 g praskového cukru
slivkovy lekvar

maslo

dopeciete tie zvysné.

A TAKTO NA TO:

V Cistej mise vareskou zmiesajte miku, mlieko, praskovy cukor a drozdie.
Vznikne riedke cesto. Misu prikryte utierkou a cesto v nej nechajte kysnut na
teplom mieste asi 1 hodinu.

Po nakysnuti odoberajte z cesta lyzicou, prekladajte na bohato pomucent pra-
covnu dosku a prstami roztlacte na malé placky tak, aby boli mukou pokryté

z oboch stran. Takto pripravené balese prikryte utierkou a nechajte este 30
mindt podkysnut.

BalesSe oklepte od prebytocnej muky a pecte na suchej panvici z oboch stran
na miernom ohni. Po upeceni ich potrite rozpustenym maslom, slivkovym
lekvdrom a posypte makom zmiesanym s praskovym cukrom. Po vrchu mézete
eSte poliat troskou rozpusteného masla.
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