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Suroviny

Porce: 4

- Polohruba mouka 300 g
- Uzené maso 120 g

- Klobésa 2 ks

- Drozdi 20 g

. Mléko 0.251

. Zloutek 4 ks

- Natvrdo uvarena vejce 4 ks
- Maslo 70 g

- Cukr 0.5 1zicka

. Sul 1 Spetka

- Sadlo 100 g

Doba pripravy: 95 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Svacina

Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Ze dvou Izic mouky, rozdrobeného drozdi, 0,5 1zicky cukru, Spetky soli a 50 ml vlazného mléka
zadélejte kvasek a nechte jej na teplém misté chvili vykynout.

Mezitim oloupejte vejce, rozkrojte je na pul, klobasky nakrajejte na kolecka a uzené maso na
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pravidelné hranolky. Malo rozpustte a nechte vychladnout.

Vykynuty kvasek smichejte se zbylou moukou, zbylym vlaznym mlékem, s rozpuSténym madslem, soli
a Zloutky a vypracujte vlacné tésto.

Chlebickovou formu vymazte sadlem. Na dno poloZte vajicka, uzené a klobasku. Zalijte téstem a
nechte asi 30 az 40 minut vykynout. PecCte pri 175°C asi 45 minut. Vychladlé vyklopte a naporcujte.



