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Suroviny

Porce: 10

- polohrubd mouka 400 g
- maslo 100 g

- drozdi 20 g

- vlazné mléko 200 ml

- zloutky 2 ks

- bilek 1 ks

. cukr 1 1zicka

Doba pripravy: 40 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 10

Postup:

1. Mouku prosejeme do misy, utvorime dulek, vlozime rozdrcené drozdi, posypeme cukrem, zalijeme
malym mnozstvim vlazného mléka a 1zickou promichame s trochou mouky

2. Kvasek nechame na teplém misté vzejit

3. Pridéme zloutky, rozehraty a prochladly tuk a vlaznym mlékem zadéldme tuzsi tésto

4. Nechame vykynout a potom tvarujeme drobné rohlicky

5. Klademe na pomastény plech, nechame vykynout, potreme rozslehanym bilkem a upeceme, pri
teploté kolem 170 °C, dozlatova.


http://www.senzarecepty.cz/recept/ostatni/

