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Suroviny

Porce: 16

- hladkd mouka 500 g

. sul 1 Spetka

- mléko 250 ml

- maslo 100 g

- cukr moucka 100 ks

- vanilkovy cukr 1 balicek

. citrénova kura 1 1zicka

- kvasnice 20 g

- zloutky 3 ks

- Na drobénku

- mleté listkové orisky 2 1Zice
- hladka Spaldova mouka 2 1zice
- maslo 2 platek

- jahodovy dzem 2 1zice

Doba pripravy: 60 min
ObtizZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 16

Postup:

1
Mouku prosijte do misy a pridejte sul. Mléko dejte do kastrulku a lehce ohrejte tak, abyste v ném
udrzeli prst. V jiném kastrulku rozpustte maslo a nechte chladnout. Lzici cukru odeberte, zbytek
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vsypte k mouce spolu s vanilkovym cukrem a citronovou kirou. Uprostred mouky udélejte dulek.
Drozdi rozdrobte a smichejte se Izici cukru a tremi 1zicemi vlazného mléka. Drozdovou kasSicku vlijte
do dulku v mouce a primichejte asi pil 1Zice okolni mouky. Pak misu zakryjte utérkou a nechte pri
pokojové teploté stat, dokud kvasek v dilku nezvétsi sviij objem na dvojnasobek.

2
Poté pridejte Zloutky, mléko, rozpusténé maslo a vypracujte hladké tésto. Za pomoci varecky do tésta
vtlaCte co nejvice vzduchu. Poté zakryjte a nechte v teple kynout asi 30-45 minut.

3

Nakynuté tésto rozvalejte na 1 cm tlustou placku a nakrajejte na ¢tverce. Muzete je naplnit
tvarohem s rozinkami nebo hustym dzemem. Pak prehnéte rohy pres napln a vytvarujte bochénky.
Vyskladejte je na plech vylozeny pecicim papirem a nechte asi tak 15 minut dokynout.

4
Pripravte si drobenku. Smichejte mouku s oriSky, rozdrobte s maslem a nakonec smichejte s

dzemem. Bochanky potrete zloutkem, posypte drobenkou a dejte je péct do vyhraté trouby. Pecte pri
180 °C asi 20-25 minut.

5

Prima tip: Muzete si udélat i klasickou drobenku, ve které je stejny pomeér polohrubé nebo hrubé
mouky a krupicového cukru.

Poznamka:

recept na 20 kust
1 Zloutek na potreni a 2 do tésta



