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sirupem
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Suroviny

Porce: 4

- hladkd mouka 200 g

- krupicovy cukr 25 g

- prasek do peciva 2 1zicka
- jedléd soda 1.2 Izicka

- podmasli 500 ml

- mléko plnotucné 200 ml
- vejce 2 ks

- maslo 200 g

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Smazeni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

V mise smichejte suché ingredience: mouku, cukr, kyprici prasek a sodu. V jiné mise metlickou
promichejte podmasli, mléko, rozslehana vejce a rozpusténé maslo. Tekutou smés prelijte k suchym
ingrediencim a v$e promichejte (asi jako tésto na muffiny, nemichejte uplné dohladka, tésto muize
byt s viditelnymi hrudkami mouky).

Velkou Izici lijte tésto na rozpaleny tuk v panvi nebo 1épe livaneCniku. Smazte asi dvé minuty, az se
na povrchu vytvori bubliny. Potom livanec opatrné obratte a smazte z dalsi strany dvé minuty
dozlatova. Podavejte teplé s borivkami (nebo bortivkovou zavareninou), prelité javorovym sirupem.
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