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Suroviny

Porce: 16

- Kvasek:

- Drozdi 1 kostka

- Mléko 500 ml

- Cukr 1 1zice

- Tésto:

- Hladkd mouka 250 g

- Polohruba mouka 750 g

- Vejce 2 ks

- Mouckovy cukr 3 1zice

. Zloutek 6 ks

. Sl 1 1zicka

- Hera 1 ks

. Olej 1 dl

- Drobenka:

- Polohruba mouka 150 g

- Hladka mouka 150 g

- Mouckovy cukr 150 g

- Maslo - rozpusténé 300 g
- Tvarohova napln:

- Tvaroh plnotucny 2 kostka
- Maslo - rozpusténé 100 g
- Vejce - na snih 1 ks

- Rozinky 1 hrst

- Rum 1 1zice

- Hruskova povidla:

- Hrusky susené 1 baleni

. Svestkova povidla 1 kelimek
- Badyén - mlety 1 Spetka

- Skorice - mletd 1 Spetka

- Hrebicek - mlety 1 Spetka
- Polohruba mouka - na jisku 2 1zice
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- Olej - na jisku 1 Izice

- Na politi

- Vanilkovy cukr 1 balicek
- Rum 1 1zicka

- Maslo 250 g

Doba pripravy: 150 min
Obtiznost: Obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Svacina
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 16

Postup:

Pripravime si kvasek z rozdrobeného drozdi, vlazného mléka a cukru, chvili nechdme odstat a poté
pridame polohruboua a hladkou mouku, zloutky, vejce, mouckovy cukr,sul, Heru a olej a
vypracujeme hladké tésto, které nechdme na teplém misté vykynout.

Mezitim nez nam tésto nakyne, tak si pripravime drobenku z vySe uvedenych ingredienci a naplné.
Poté si pripravime plech na kola¢, nejlépe kulaty o priméru 30 cm a vymazeme jej sadlem.

Tésto po vykynuti rozdélime na 2 poloviny a opét je nechame vykynout. Po vykynuti tésto prendame
na val a vyvalime tenky plat o velikosti plechu, rozetreme na kola¢ nadivky a kraje kolaCe potreme
rozslehanym vajickem, posypeme drobenkou a nechame jesté chvili kynout.

Nez nam kola¢ trochu nakyne, tak si predehiejeme troubu na 220 - 250°C a vlozime do ni kazdy frgal
na cca 6 minut a po upeceni kraje frgali potfeme sadlem.

Az nam frgale vychladnou, tak je polijeme rozpusténym maslem, které jsme smichali s rumem a
vanilkovym cukrem.

Hruskova napln:

SuSené hrusky namoc¢ime do vody, povarime a pomeleme na jemno. Vyvar z hrusek nevylévame a
pozdéji jej smichame s rozemletymi hruskami.

Pripravime si jiSku z polohrubé mouky a oleje, kterou smichame s mletymi hruskami a promichdme
se Svestkovymi povidly v pomeéru(2 : 1).

Do smeési pridame mlety badyén, skorici a hrebicek a vSe poradné promichame

Z tohoto mnozstvi pripravite 8 frgala!!



