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Suroviny

Porce: 6

. citrénova kura 1 Izice

- cukr moucka 50 g

- vanilkovy cukr 1 balicek
- drozdi 1.2 kostka

- maslo 70 g

- mléko 180 ml

- hladkd mouka 400 g

. sul 1 Spetka

- vejce 1 ks

- zloutek 1 ks

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

Pocet porci: 6

Postup:

Pokud vlastnite doméaci pekarnu, tak vSe vlozit a nechat udélat a nakynout tésto. Pokud pekarnu
nevlastnite, tak nejprve udéldme kvasek. Smichame trochu vlazného mléka s trochou mouky a cukru
a nechame vykynout. Poté priddme kvasek k ostatnim surovindm (méslo rozpusténé) a uhnéteme
tésto. Misto citronové kiry mizeme pridat citronové aroma. Poté nechame tésto v teple vykynout.
(Nechavam kynout v teplé troubé) Tésto rozdélime na osm dil{i, vyvalime a smotdme do tvaru
rohliku. Nechédme jesté asi 45 minut kynout, potreme rozslehanym vajickem a posypeme makem.
Upeceme v troubé asi na 180 stupnu 15-20 minut. Jsou krasné vlacné a vonavé.
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