Gtary recept ha prosforu

Receptov na to, ako spravne upiect chlieb na eucharisticku
hostinu — prosforu, je viacero. Ak budete mat chut, mézete si
vyskusat stary mnissky recept:

@3 Na dno misky nalejte trocha svatenej vody a pridajte asi
400 g velmi jemnej preosiatej bielej pSeni¢nej muky.

(8 Zaparte ju vriacou vodou a miesajte, kym nam nevznikne
hmota asi ako krupica (proti tvoreniu plesni).

3 Ked zaklad vychladne, pridajte 25 g drozdia rozriedeného
v troche vody a premiesajte (niekde sa pridava aj trocha soli).
3 Ked po polhodine cesto trocha nakysne, pridajte
zvysnych 800 g muky a dobre premiesajte.

8 Po dalsej polhodine polovicu cesta rozvalkajte na hrabku
asi 2 cm a vykrojte kruzky.

8 Poukladajte ich na plech (vymasteny vcelim voskom, aby
sa neprilepili) a prikryte (najlepsie voskovanou utierkou), aby
nevyschli.

8 Zdruhej polovice vyvalkajte tensie cesto a znova vykrojte
krazky, a opeciatkujte ich Specialnou peciatkou na prosfory.
Krazky na plechu potrite vodou a poukladajte na ne opeciatko-
vané kruzky.

8 Potom ich niekolkokrat cez obe vrstvy prepichnite, aby sa
uvolnil vzduch.

@3 Plech vlozte do pece (200 - 250 °C) a pecte 15 - 20 minut
(v zavislosti od velkosti a hrubky bochnikov).

3 Upecené poukladajte na tacku a prekryte najprv suchou,
potom vlhkou a opat suchou utierkou, a eSte jednou prikryv-
kou. Nechajte hodinu vychladnut a odlozte do platenného
vrecka, v ktorom méze,dychat”

NEZABUDNI NA MODLITBU!
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