Pozeski fakini ili gatrice
Od svih vrsta kolaca, €ini nam se da su u PoZegi bili najmiliji oni prhki koji su tako dobro isli uz do-
mace vino, s obzirom na to da je ovdje svatko tko je drZao do sebe imao svoj vinograd. Aromati-
¢ni fakini, jednostavan je kola¢ od prhkog tijesta sa specificnim dodatkom tucanih klin¢i¢a i cime-
ta, premazan pekmezom. U kuharicama poZeSkih domacica ovaj kola¢ nazivaju - Spitzbube ili u
prijevodu fakin, objeSenjak, Sto e reci onaj koji rado poseZe za ¢aSom finog vina. U svakom sluca-
ju, nostalgican miris paprenjaka u kombinaciji s kiseloS¢u pekmeza i notom uSecerenog voca, ide-
alni su za zimsko uzivanje ovog kolaca uz domacée kuhano vino ili glivajn. Drugo ime, ovaj kola¢ za-
hvaljuje uzorku reSetke od trakica tijesta na gornjem sloju, koji doista podsjeca na slavonske gatri-

ce nacinjene od letvica — niska ulazna vrataSca trijema kroz koja je svatko dobro dosao.

PRIPREMA:

1. razmrviti mast u brasnu, dodati ostale sastojke
i s mlijekom zamijesiti glatko tijesto

2. 1/3 tijesta rastanjiti na veli¢inu manje, pretho-
dno namazane tepsije

3. tijesto u tepsiji namazati pekmezom kojega se ‘
razrijedilo sa %2 limuna . — T

4. od ostatka tijesta iskrojiti trake i iskriZati kao

gornji sloj poput reSetke
SASTOJCl:

5. pecina 200 °C
- 14 kg brasna

6. kad je peceno, rezati na kocke i posipati Sece- - 25 dkg masti
rom -3 Zumanjka
- 15 zrna klincica
-1 Zli€ica cimeta
- 4-5 Zlica Secera
- na vrh noza sode bikarbone
- malo mlijeka
- pekmez
-5 limuna
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