Bozi milosti - tradicni masopustni pecivo
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Talir plny usmazenych bozich milosti provoni cely byt. Jsou sladké, krupavé a tradicni. V dobé
masopustu nesmély chybét na Zadném stole.

Masopust nebo také fasank ¢i karneval je doba od Tri krala do Popele¢ni stredy, po které nasleduje
Ctyricetidenni postni obdobi, které konci velikonocemi. Italsky ,Karnevale“ doslova znamena , maso

Mo

pryc”.

Bozi milosti se v riznych regionech nazyvaji odli$né, ale vzdy jde o stejné pecivo. Treba fanky
(fanky), sisky, trisky ¢i pampuchy. Na Strednim Slovensku i na Hlu¢insku je nazyvaji "chrapné". V
Polsku faworki a na Slovacku smazienky.

Italové v obdobi karnevalu pripravuji identické pecivo a nazyvaji ho chiacchiera (cti
"kiakjera" - drby nebo povidani).

Na Moravé a na Slovensku byvalo zvykem nosit bozi milosti Zenam v Sestinedéli ,do kouta“ nebo ke
kftindm novorozence.

Bozi milosti jsou, stejné jako koblihy, smazené. VétSinou z tésta nekynutého, jako v mém pripadé.
Mém ovéreno, ze nékde do tésta pridavaji kvasnice, nékde prasek do peciva a nékde sodu bikarbonu.

Na pripravu 34 kusu bozich milosti budeme potrebovat

e 250 g hladké mouky + na podsypani
2 cela vejce

40 g mouckového cukru

25 ml rostlinného oleje

Kuru z poloviny citronu

2 sacky vanilkového cukru

1 polévkovou 1zici rumu

Spetku soli
¢ Olej na smazeni

e Mouckovy cukr na pocukrovani
e Mikrotenovy sacek
» Réadlo na krajeni tésta

Postup pripravy bozich milosti

Do misy od robotu vyklepneme obé vejce, priddme mouckovy cukr a jeden sacek vanilkového cukru
(ne vanilinového), olej, ktiru z citronu a rum. V$e dikladné proslehame.

V robotu vyménime metlu za hnétaci hak a do uslehané smési postupné, po 1zicich, zapracujeme
mouku, kterou jsme promichali se Spetkou soli.

Vypracované tésto v této fazi je pomérné lepivé.

Mikrotenovy sacek si navlékneme na ruku a tésto z misy vyjmeme. Sacek pretahneme z ruky pres
tésto a zabalené nechdme odpocinout pri pokojové teploté 30 minut.
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Pripravime si nadobu na smazeni, do které nalijeme vyssi vrstvu tuku a zaCneme zahrtivat.

Val pomoucime a tésto vyjmeme ze sacku. Pomoucenyma rukama tésto propracujeme. Kdyby se
lepilo, pomtzeme si moukou.

Valeckem vyvalime tenkou placku, kterou nékolikrat prelozime (z tésta udélame balicek) a znovu
rozvalime na silu 2 mm.

Radylkem z tésta vykrajujeme tvary, tfeba obdélniky 2x8 cm jako ja nebo Ctverce ci trojuhelniky.
Kazdy kus jeSté 1x - 3x uprostred prokrojime.

Pripravené tvary pred smazenim
Zdroj: Marcela Hackerovd

Pripravené tvary vkladdme do horkého oleje a postupné smazime 2 - 2,5 min po kazdé strané. Pri
smazeni se béhem nékolika sekund tvori na tésté bubliny.

Smazime do svétle hnéda.
Usmazené bozi milosti pokladame na papirové ubrousky.

Jesté teplé pocukrujeme smési mouckového cukru a vanilkového cukru a hned ochutname kontrolni
vzorek. Jsou vyborné!



Na zavér uvedu jesté dva recepty, které ale nemam
vyzkousené.

Prvni recept mi poslala pani Olga Krizanova,
ta ,ho méa od své babicky, ktera uz 35 roku nezije“:

e 500 g hladké mouky

e 250 g mékkého tvarohu
e 4 cela vejce

« 1 kadvova 1zicka sody

o Spetka soli
e 50 g mésla

Druhy recept je od pani Miroslavy Knaznikové z Nitry.
1. tésto

¢ 500 g hladké mouky
« 3 Zloutky

* Spetka soli
e 3-4 dl svétlého 10 ° piva (podle potreby, kazda mouka se chova trochu jinak)

2. tésto

e 100 g hladké mouky
* 100 g veprového sadla

Ze vsech uvedenych surovin na 1. tésto vypracujeme tésto, které ma byt vlacné jako na Strudl. Tésto
rozvalime na placku.

Z uvedenych surovin vypracujeme druhé tésto.

Druhé tésto polozime na jednu polovinu rozvalené placky prvniho tésta a druhu polovinou
prekryjeme (druhé tésto schovame do prvniho). Obé tésta prekladame a nasledné 3x rozvalujeme.

Dalsi postup, jak v prvnim, tak v druhém receptu, je stejny jako v mém. Z rozvalené tenké placky
vykrajujeme tvary a smazime je v oleji.
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