Sodzioki

Skladniki:

4 szklanki maki pszennej,
2 szklanki zsiadtego mleka,
2 plaskie tyzeczki sody,

1 jajko,

szczypta soli

Sposo6b wykonania:
Z maki, soli, zsiadlego mleka, zottka (biatko pozostawiamy do smarowania), sody i cukru zagniatamy

ciasto. Formujemy gruby watek i duze kawatki. Kazdy kawatek watkujemy na placek o grubosci ok.
1 cm. Placek kroimy w paski, a paski w romby. Kazdy romb nacinamy na wierzchu. Uktadamy
ciastka na brytfannie i pozostawiamy wyrosniecia. Wyrosniete smarujemy roztrzepanym biatkiem i
sypiemy grubym cukrem. Pieczemy na ztoty kolor.

Sodzioki mozemy upiec bez cukru, wtedy podajemy je z miodem lub polewamy Smietana i
posypujemy cukrem.

Zrédto: "Smaki dziecinstwa - pieczywo codzienne i obrzedowe regionu towickiego". Wydaweca:
Muzeum w Lowiczu.

Przepis pochodzi z Rogdzna i Pilaszkowa, wykonywany jest od poczatku XX wieku.
Podany przez Marianne Kucinska, ur. w 1909 roku.
Wykonanie: Teresa Kaczor z Pilaszkowa.



