Bramborové satecky plnéné marmeladou
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Suroviny

Porce: 4

- mléko 125 ml

- mouckovy cukr 50 g

- hladkd mouka 250 g

- drozdi 20 g

- brambory 300 g

- hruba mouka 250 g

. sul 1 Spetka

- vanilkovy cukr 1 balicek
. citrénova kura 1 1zicka
- vejce 2 ks

- hera80g

- Napln

- marmelada 220 g

- piskoty 50 g

Doba pripravy: 60 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1.Z Casti vlazného mléka, 1zice mouckového cukru, 2 Izic hladké mouky a drozdi pripravime kvasek,
ktery nechdme na teplém misté vzejit. Varené brambory oloupeme a nastrouhdme na jemno nebo
prolisujeme. Hrubou a zbylou hladkou mouku prosejeme se Spetkou soli a zbytkem mouckového


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

cukru

2.. Priddme brambory, vanilkovy cukr, citronovou kuru, zbylé vlazné mléko, vejce, vzesly kvasek a
rozpusténou Heru. VSe zpracujeme na hladké tuzsi tésto, které nechame na teplém misté kynout asi
40 minut.

3.Vykynuté tésto rozvalime na pomouc¢néném vale na tenci plat a rozkrajime ho na Ctverce velké asi
10 x 10 cm. Okraje kazdého ¢tverce potreme rozslehanym vejcem a do stredu dame Izici marmelady
smichané s nastrouhanymi détskymi piskoty. Cip tésta prehneme a okraje dobre spojime do
trojuhelnikového satecku.

4 Satecky rozlozime na plech vyloZeny pecicim papirem a nechdme asi 15 minut na teplém misté

kynout. Pak je potreme rozslehanym vejcem a pec¢eme v predehraté troubé pri 200 °C asi 15 minut.
Po upeceni prendame Satecky na kovovou mrizku, nechdme vychladnout a pocukrujeme.

Poznamka:

1 vejce do tésta a 1 na potreni



