Makové pletynky s merunkovou marmeladou
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Suroviny

Porce: 6

- Drozdi 30 g

- Mléko 250 ml

- Cukr 1 Izicka

- Polohruba mouka 500 g

- Maslo 50 g

. Sul dle chuti 1 $petka

- Vejce 1 ks

. Zloutek 1 ks

- Mék 2 hrst

- MARMELADA

- Merunky 1 kg

- Krupicovy cukr 650 g

- Kyselina citronova 0.5 1zicka
- Likér Grand Marnier 5 kapka

Doba pripravy: 120 min
ObtizZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Svacina

Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:

Z drozdi, 1 1zice mléka a cukru udélejte kvasek, nechte ho 10 minut vzejit. Mouku nasypte do velké


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

misy, uprostred udélejte dulek, vlijte kvasek, zbylé mléko, maslo, $petku soli a 1 vejce a vypracujte
tésto. Nechte ho 1 hodinu kynout, nebo dokud nezdvojndsobi objem. Pak z néj odebirejte a tvorte
copy, po trech splétejte a tvorte asi 15-20 cm dlouhé pletynky. Vyskladejte je na plech vylozZeny
pecicim papirem, nechte asi 15 minut kynout, potrete zloutkem a posypte makem. Pecte zprudka pri
200 °C do zlatova. Podavejte s marmeladou.

Merunky na marmeladu vypeckujte a nahrubo pokrajejte, dejte do hrnce, prisypte cukr a kyselinu a
varte asi 10-15 minut. Vétsi kusy ovoce rozmackejte. Plnte do vymytych, suchych sklenic. Kazdou
zakéapnéte likérem Grand Marnier, zavickujte a oto¢te dnem vzhiru.



