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Suroviny

Porce: 15

- Na tésto

- hladkd mouka 500 g
- cukr 100 g

- drozdi 30 g

- vejce 1 ks

- bilek 1 ks

- mléko 250 ml
. sul 1 Spetka

- Na ozdobeni
- rozinky 30 ks
- mandle 15 ks

Doba pripravy: 50 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 15

Postup:

1. Rozdrobené drozdi smichame s 1zickou krupicového cukru a 2-3 1zicemi vlazného mléka, v teple
nechame vzejit kvasek

2. Do misy prosijeme mouku se soli, priddme zbyly cukr, vejce, bilek, zbytek vlazného mléka a
nakonec vykynuty kvasek

3. Zadélame tuzsi tésto, to nechame 1 hodinu na teplém misté kynout

4. Pripravené tésto rozdélime na 15 kousk, ty rozvéalime na tenké valecky


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

5. Kazdy valeCek zavazeme na jednoduchy uzel, z kratSiho konce vytvarujeme hlavicku, do které
zapichneme celou mandli jako zobacek a dvé zrnka hrebi¢ku nebo rozinek jako oci, delsi konec
narizneme a vytvorime ocasek

6. Na plech vylozeny pecicim papirem rozlozime hotové ptacky, potreme je zloutkem a dame péci

7. PeCeme v troubé vyhraté na 200 °C asi 10 minut, pak teplotu snizime na 180 °C a pe¢eme dalSich
10 minut.



