Pascha (recept z Lvova)

Ukrajinsky velkonoc€ny kola¢, podobny na taliansky panettone.
V Rusku sa nazyva kulic.

Potrebujeme:

1 kg hladka muka

400 ml 3,5% mlieko

10 Zitkov

200 gr Hera na pecCenie

300 gr krystalovy cukor

1/2 kavova lyziCka soli

2 ks vanilkovy cukor

50 gr drozdie

100gr hrozienka alebo kandizované ovocie premyté horucou vodou. VysuSime a
obalime v muke.

1ks citréna alebo pomaranca - nastruhana kora

Postup:

1. Do zohriateho mlieka dame 100 gr cukru, 200 gr muky a tiez drozdie. ZamieSame.
Nechame v teple aspori 30-40 min., aby sa cesto zdvihlo. Zatial si Zitky premieSame
do jednoliatej masy.

2. Do nakysnutého cesta pridame 200 gr cukru, 10 Zitkov, 600 gr muky (ak treba aj
trochu viac). Rukou zamiesime. Doplnime hrozienka a nastruhanu kéru z citrusu,
zamieSame. Roztopenu Heru tiez dolejeme do cesta. Ak sa v tomto $tadiu cesto lepi
na ruky, doplnime trochu muky. Zamiesené cesto nechame v teple priblizne 40-50
min.

3. Znovu rukou premieSame cesto. Nechame cesto dalej pracovat cca 30min. Potom
nalejeme cesto do formy.

4. Formy na paschu mézu byt rézne. Poslovencena verzia by mohol byt aj najvacsi
rozmer koSickov na muffiny. Ak chcete viacero mensich kolacov, modzete tiez vyuzit
pouzité plechovky od kukurice, pripadne hrnceky. Ak uprednostnite rodinnu velkost,
pouzite hrniec bez plastovych €asti. Domacu formu je treba vystlat papierom na
pecCenie. Nalejeme cesto do vysky jednej tretiny formy.

5. PocCas 30-40 min sa cesto vo forme zdvihne. Méze sa zdvihnut az po okraj, mozno
aj trochu vyssie.

6. Nasledne formy vloZzime do rury vyhriatej na 200 stupriov, po 10 min. znizime na
170-180 stupriov. PecCieme 30-40 minut. PoCas peCenia neotvarame ruru, aby cesto
nespadlo.

7. Po tom, ako pascha vychladne, ju mézeme vybrat z formy. Zvrchu je mozné
paschu ozdobit napriklad zvySnymi bielkami, ale nie je to nevyhnutné :)

8. Pascha méze poteSit’ Ukrajincov vo vaSom okoli, pripomenut’ im sviatok Panovho
Zmftvychvstania. Alebo vam mdze pomdéct sa viac spojit' s utrpenim obyvatelov
Ukrajiny.



