POSVÍCENÍ V ČEPÍ 2009
„Pátrala jsem po známých, zda je v Čepí nějaké tradiční posvícenské pečivo, koláče a nikdo neví. Co tak jednou něco začít a zkusit založit tradici slaného pečiva? Svoje výtvory bychom mohly za rok přinést a vzájemně ochutnat v sobotu o posvícení do hospody, “ navrhuje paní Klímová.

Ingredience: 
1 kg polohrubé mouky, 2 vejce, 1/2 másla, 1 kostka droždí, 
trochu cukru, soli, mléka (asi 600ml)
Postup: 
1. uhněteme těsto, necháme vykynout. 
2. Na vále pleteme houstičky nebo děláme šneky, dvojité copánky podle

fantazie. 
3. Dávka je na 2 plechy vytřené olejem, těsto mažeme vajíčkem, sypeme solí a mákem nebo kmínem, sezamovým či lněným semínkem. 
Dozlatova upečené lehce pomažeme olejem.
