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Suroviny

Porce: 1

- Polohruba mouka 500 g
- Drozdi 1 kostka

- Mléko 200 ml

- Rostlinny tuk 50 g

- Vejce 1 ks

. Sul 1 Spetka

- Tuk 1 ks

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 1

Postup:

Z rozdrobeného drozdi, trosky teplého mléka, 1zicky cukru a 1zicky mouky nechame vzejit kvasek.
Mouku prosejeme do misy, pridame stl, promichame, vlijeme vynuty kvések, opét promichame,
pridame zbytek mléka, zmékly tuk a vejce a nejdrive v mise, pak na vale vypracujeme hladké a husté
tésto. V mise je posypané moukou a prikryté utérkou nechame asi 3/4 hodiny kynout na teplém
misté. Dobre nakynuté tésto vyklopime na pomouceny val a vyvalime z néj silnéjsi plat. Kulatym
tvoritkem nebo sklenickou vykrajime vdolky, rozlozime je na pomastény plech a nechdme jesté chvili
kynout. Pak je vlozime do predehraté trouby a upeceme dozlatova. Poddvame nasladko namazané
marmeladou a posypané strouhanym tvarohem nebo naslano jako prilohu k masu s omackou.
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