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Suroviny

- Polohruba mouka 500 g
. Sul 1 Spetka

- Mouckovy cukr 100 g
- Drozdi 1 kostka

- Mléko 200 ml

.- Maéslo 150 g

. Zloutky 2 ks

- Mandle 100 g

- Rozinky 100 g

- Marcipan 70 g

. Citronova kura 1 1zice

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Snidané

Zemé: Ceské republika

Postup:

Pripravte kvasek. Do zadélavaci misy prosijte mouku se Spetkou soli. Promichejte ji s 80 g cukru a
uprostred udélejte dalek. V hrnecku rozdrobte drozdi, pridejte zbyly cukr, tri 1zice vlazného mléka a
umichejte kasSicku. Nalijte ji do dalku a 15 minut nechte vzejit kvasek.

Zadélejte tésto. Rozehrejte maslo a nechte ho trochu zchladnout, aby bylo vlahé, ale ne horké. Pak
ho spolu se zloutky pridejte do dilku v mouce. Podle potreby prilévejte mléko a dukladné vypracujte
vlacné tésto (nejdriv v mise, pak na vale). Vratte do misy, zakryjte utérkou a nechte v teple kynout.
Mandle nahrubo nasekejte. Spolu s rozinkami, nakrajenym marcipanem a citronovou kurou je
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vmichejte do vykynutého tésta a jesté jednou ho prohnétte. Na pomouénéném vélu z néj vyvalejte
placku silnou asi tfi centimetry. Del$i strany prehnéte do stfedu a mirné pritlacte. Stélu preneste na
plech a nechte asi ¢tvrt hodiny kynout.

Troubu rozpalte na 200 °C a pecte Stolu asi deset minut. Pak snizte teplotu na 160 °C a dopékejte 35
minut nebo dokud tésto ulpiva na zabodnuté Spejli.



