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RECEPT ZA OCVIRKOVE POLZKE

Z vami zelim deliti recept za slane polzke. V teh dneh, ko smo vecino ¢asa sami ali z najblizjimi,
so ideje za obroke vcasih lahko izziv. Predstavila vam bom enostaven recept, ki je primeren tudi
za tiste, ki niste ravno »na ti« s kuhanjem in pecenjem. PolZzke lahko uporabite kot malico, pri-
grizek, prilogo k zelenjavni juhi ali enoloncnici, odliéno se podajo k solati...

Potrudila sem se, da sem vam postopek priprave spisala ¢im bolj natan¢no, za piko na i pa ima-
te celoten potek tudi poslikan.

Ce boste imeli kakéno vprasanje ali pa bi Zeleli le deliti svojo izkuénjo peke polikov z mano, pa
mi le pogumno pisite na natasa.turk@cene-stupar.si.

PRIPOMOCKI, DA BO KUHARIJA SLA LAZJE OD ROK:

— Kozica (za segrevanje ocvirkov) in velik pekac

= 1d¢ajnain 1jusna Zlica

— Vecja posoda za gnetenje testa

— Merilna tehtnica

— Rocni mesalnik z nastavkom za gnetenje testa (ali pomokane roke)
- Valjar

— Podloga za valjanje testa (npr. lesena/silikonska)

= Kuhinjski ¢opi¢ ... ter kancek dobre volje :)

Zelim vam uspesno peko in dober tek!
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ZA TESTO POTREBUJEMO NASLEDNJE SESTAVINE:

+ 1/2 kocke svezega kvasa ali 1 zavitek suhega
kvasa

+ 1,5 dl mlacnega mleka

+  Pribl. 40 dag gladke, pSenicne moke
+ 1 zvrhana zlicka soli

+  Pol loncka kisle smetane

+ 8 dag surovega zmehcanega masla

+  Zvrhana jusna Zlica sladkorja

+ 2 srednje veliki jajci

ZA NADEV POTREBUJEMO NASLEDNIJE SESTAVINE:

+  3-4 zvrhane Zlice ocvirkov z nekaj masti
« 1jajce

+  Slep soli
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NAMESTO UVODA...

Ko imate vse sestavine skrbno pripravljene, se lotite postopka.

Ze moja stara mama mi je v otro$tvu vcepila v glavo, da je potrebno zagotoviti topel prostor, v katerem bomo delali
kvaseno testo, e ne »se bo prehladilo« oz. prevedeno v jezik odraslih: testo s kvasom najlepse vzhaja pri temperaturi
okoli 25 - 30°C. Iz istega razloga je priporo¢ljivo, da so tudi ostale sestavine primerno ogrete. Se zdaj imam pred
ocmi njen pult, ki je Ze od zgodnjega jutra z vsemi sestavinami nakazoval, da bova pekli nekaj dobrega.

No, pa se lotimo polzkov.
Najprej pripravimo kvaseno oz. vzhajano testo.

1. KORAK

V primeru, da boste uporabili svez kvas, naredite kvasec.
Kvas nadrobite, dodajte mu sladkor ter nekaj zlic mlac-
nega mleka (pozor: ne vrocega!) in zmesajte, da se
zmes poveze. Pustite na sobni temperaturi toliko ¢asa,
da bodo kvasovke pricele delati. Ko kvasec naraste na
dvojno koli¢ino (nekje po 10 minutah), je pripravljen.

Ce boste uporabili suhi kvas, ta korak ni potreben.
2. KORAK

V posodo dajte moko, 2 jajci, kislo smetano, sol, zmeh-

¢ano maslo (Ce ste ga pozabili nekaj ur prej vzeti iz hla-
dilnika, da se zmehca, ga segrejte toliko, da se razpusti).
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3. KORAK b &

Z ro¢nim mesSalnikom (z nastavki za gnetenje) ali s Cistimi, po-i'
mokanimi rokami zacnite pocasi mesati vse sestavine. Dodajte
$e kvasec ter preostalo koli¢ino mla¢nega mleka. Sestavine’ = =
mesajte pribl. 5 minut oz. toliko ¢asa, da dobite enotno zmes. f >
Ker se moke med seboj razlikujejo in je do grama natancno '

tezko povedati tocno kolic¢ino, lahko postopoma dodajate po
1 Zlico moke, a ne pretiravajte z dodajanjem moke.

4. KORAK
Vas Ze boli roka od mesanja?

Cas za pocitek napo¢i, ko je testo dovolj kompaktno, da se ne
prijema vec lopatic, posode ali rok. Kljub temu pa mora testo
Se zmeraj biti zelo mehko, le da se ne prijemlje vec.

Testo pokrijte s servetom ali pokrovom in ga pustite na toplem,
da Se dodatno vzpodbudite vzhajanje.

S tem dejanjem je napocil trenutek pocitka. A ne za prav dolgo.
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5. KORAK

Cetudi po naravi niste radovedni, pokukajte po pribl.

30-40 minutah v posodo, kaj se s testom dogaja. Ce je
testo vzhajalo, ga z rokami ali leseno lopatko nezno

g

ponovno pregnetite. Pustite ga pocivati Se nekaj mi-
nut.

V tem Casu pa si pripravite vse potrebno

za naslednji korak.

6. KORAK
oz. NEKAJ MAJHNIH, A POMEMBNIH KORAKOV

= Prizgite pecico na 180°C in nastavite program za pecenje (spodnje in zgornje grelo).

— Pripravite si podlogo, na kateri boste valjali ter valjar. Posujte jo z nekaj moke, da se testo ne bo lepilo nanjo.
— V kozici segrejte ocvirke (ni jih potrebno praziti) toliko, da se bo mast stopila.

= Vloncku razzvrkljajte 1 jajce ter si pripravite tudi kuhinjski Copic.

— Zlopatko za testo razdelite testo na pol ter razvaljajte polovico testa na pravokotno obliko debeline pribl. 1 cm.
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7. KORAK

Ocvirke z zlico rahlo ocedite masti ter jih enakomerno porazdelite po celotni
povrsini testa. Ne pozabite tudi na robove.

Tisti rob, ki bo predstavljal konec zavitega testa, s Copicem izdatno namastite.

8. KORAK

Z obema rokama (lahko si pomagate z lopatko za testo, ce jo
imate) testo tesno zavijte. Pomembno je, da ne puscate

»zracnih mehurjev« v zavitem testu, saj polzek potem ne bo le-
po zavit.

9. KORAK

Zavito testo razrezite z lopatko oz. nozem (pazite na podlogo) na
debeline 3-4 cm.

Celoten postopek ponovite Se z drugo polovico testa.




Cene Stupar -CILJ Vecgeneracijski center Ljubljana N'sPlac  marec, 2020

10. KORAK

Polzke enakomerno porazdelite po pekacu, oblozenem s peki pa-
pirjem. Ce bodo pretesno skupaj, se bodo med peko prijeli drug
ob drugega, kar ni ni¢ hudega, le estetsko ne bodo popolni polzki.

11. KORAK

Polzke s Copicem rahlo premazite s stepenim

kapljice jajca na peki papirju zazgale.

Polzke s servetom pokrijte za nekaj minut, da Se

dodatno vzhajajo, predno jih damo peci.

12. KORAK

Pekac postavite v Ze ogreto pecico. Prvih nekaj minut sem jih pekla na 190°C, potem pa
sem zmanjsala vrocino na 180°C.

Pecite 20 minut. Ce vam je ostalo $e kaj jajca, jih lahko ponovno premaZete in pecete $e
dodatnih 5 do 10 minut (odvisno od pecice), dokler niso polzki zlato rumeno zapeceni.
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13. KORAK

So zlato zapeceni? \Vzemite jih iz pecice.

Se topli polzki so pripravljeni, da jih poskusite.

NEKAJ NAMIGOV GLEDE POLZKOV Z OCVIRKI,

ZA SOLO ALI V SPREMLIJAVLI...

+  Polzki so zelo okusni Se rahlo topli.
+  Ste jih napekli preve¢? Okusni so Se naslednji dan...

+  Postrezete jih lahko ob zelenjavni juhi, enolonc€nici, odlicno se podajo B
tudi k solati. g

... Ve€ receptov pa ze kmalu! ...




