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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- krupice 1 1zicka

- suSené drozdi 2 1zicka

- maslo 100 g

- mléko 200 ml

- hladkd mouka 250 g

- polohruba mouka 250 g
. sul 1 1Zicka

- zloutky 2 ks

Doba pripravy: 40 min

ObtiZnost: Stredné obtizné

Zpusob pripravy: V domaci pekarné
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Mouku smichdme s drozdim, cukrem, soli, prilijeme vlazné mléko, rozslehané zloutky a rozpusténé
maslo. Vypracujeme hladké tésto, prikryjeme utérkou a nechdme v teple kynout nejméné hodinu.
Pokud mame domaci pekarnu, nejdrive ddme tekuté prisady, potom sypké a pouzijeme program
Tésto.

Vykynulé tésto prohnéteme a na pomoucnéném vale pripravime asi 8 bochanku.

Vlozime je na plech vylozeny pecicim papirem a peceme ve vyhraté troubé na 200° cca 30 minut.
Rozpeky hned po upeceni potreme maslem.

Vyborna priloha k co¢ce, mrkvi, houbové oméacce apod.


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

