Pagace se skvarky, brynzou a medvedim
cesnekem
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Cerstvé upeené pagéce se $kvarky, brynzou a medvédim ¢esnekem jsou kiupavé, lahodné, vohavé a
nejde jim odolat. Slune¢né odpoledne na zahradé ve spolec¢nosti Skvarkovych pagact, sklenky
cerveného vina a dobrych pratel, nema chybu.

Pripravu pagacku si vzdy rozdélim do dvou dnt. Vecer pripravim tésto a zakryté ho nechdm v chladu
kynout do druhé dne.

Na pripravu 12 kusu pagacku budeme potrebovat

e 250 g hladké mouky

5 g soli

100 ml mléka

10 g Cerstvého drozdi

1 ¢ajovou 1zicku krupicového cukru

1 celé rozslehané vejce (polovina do tésta a druhd na potreni)

50 g zméklého masla, nakrdjeného na kostky o hrané 1,5 cm

20 g nastrouhaného syra (Parmezan, Pecorino, Grana Padano ...)

125 g nasekanych Skvarki

100 g brynzy

Svazek medvédiho ¢esneku (mimo sezonu pouzivam nalozeny do soli)
1 kavova 1zicka grilovaciho koreni

Na posypani kmin, sezam, hrubozrnnou sil nebo provensalské bylinky
1 plech

1 arch papiru na peceni

Peceni: na 180 °C po dobu 30 minut

Postup pripravy pagacku se skvarky, brynzou a medvédim
cesnekem

Jak jsem uvedla hned v uvodu, je idedlni si praci rozlozit do dvou dnt.. Vecer si pripravit tésto a péct
druhy den.

Na zadélani tésta si pripravime kvasek.

Do 100 ml vlazného mléka nadrobime kvasnice, pridame 1zicku krupicového cukru a nadobu
zakryjeme. PoCkame asi 15-20 minut, nez se kvasnice zaktivuji a pak je 1zickou promichdme
s mlékem.

Mouku smichame se soli a s nastrouhanym syrem.

Do misy robota (tésto ale muzete také zadélavat rucné) prelijeme kvasek, priddme % rozslehaného
vajicka a asi polovinu pripravené osolené mouky se syrem. Nasadime hnétaci hak a spustime robot
na polovicni vykon.
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Asi po minuté zacneme do misy pridavat postupné kostky rozvolnéného masla a po Izicich zbytek
mouky. Nechame robot pracovat minimalné 4-5 minut, dokud neni tésto dokonale propracované.

Pripravime si napln do tésta. V misce smichdme brynzu (slovensky bryndza) se dvéma Spetkami soli
a kavovou 1zickou grilovaciho koreni. Priddme nasekany medvédi ¢esnek. Na sekani jsem pouzila
elektricky sekacek. VSe propracujeme a spojime vidlickou.

Brynza s medvédim cesnekem
Zdroj:Marcela Hackerovd

Skvarky rovnéZz nasekdme v sekacku, ale miizeme i nozem. Do nasekanych Skvarkl se v nadobé
sekacku primichaji i zbytky medvédiho cesneku.


https://varimesmarcelou.cz/kucharska-abeceda/medvedi-cesnek.html
https://varimesmarcelou.cz/zavarovani-konzervovani-nakladani/nakladani-medvediho-cesneku-do-soli.html

Nasekané skvarky
Zdroj:Marcela Hackerovd

Tésto vyklopime na val a uz nehnéteme. Jen z néj vytvarujeme Sisku, kterou valeckem rozvalime do
ovalu priblizné 35 x 25 cm.

Tésto potreme nasekanymi Skvarky a na Skvarky rozetreme pripravenou brynzu. Okraje nechame
volné, cca 4 cm.



Rozvalené tésto pomazané skvarky a brynzou
Zdroj:Marcela Hackerovd

Naplnéné tésto 3x pres sebe prelozime a pak jesté na polovinu. Balicek naplnéného tésta opét
rozvalime na placku a pak zase slozime a z tésta udélame kouli.

Propracované tésto s naplni vloZzime do lehce pomoucené misky a nechame ho kynout.
Tésto se musi nechat kynout cca 3 hodiny. Ja to délam tak, ze tésto pripravim v patek vecCer, misku

zakryju Cepici do sprchy (mém ji jen pro kynuti tésta) a odnesu ji do chladné predsiné a tam tésto
necham do druhého dne. V sobotu rano tésto prinesu do kuchyné a pokracuji v praci.



Pagace se $kvarky - postup pﬁpra 1
Zdroj:Marcela Hackerovd

Z vykynutého tésta na vélu rukama vytvorime valecek, ktery rozdélime na 12 kusu - pagacu.

Z kazdého kusu udélame kulicku, kterou mirné zplostime. Lze to i tak, Ze tésto rozvalime na silu 1 -

1,5 cm a z tésta vykrajujeme kolecka o pruméru 8 cm. Jednotlivé kusy klademe na plech vystlany
papirem na peceni.




Pagace se skvarky - postup pripravy 2
Zdroj:Marcela Hackerovd

Na plechu je nechame kynout dalsi hodinu. Pak je potreme druhou polovinou rozslehaného vajicka a
posypeme treba soli, kminem nebo sezamem.

J4, protoze seminka a zrnicka bych neméla moc jist, jsem pagacky posypala provensalskym korenim
a hrubozrnnou soli. Zalezi na vasi volbé, ¢im je budete sypat.

Plech vlozime do vyhraté trouby na 180 °C a peceme je po dobu 30 minut. Povrch je krasné zlaty a
nejlépe chutnaji jesté vlazné.



