Babicciny vdolky
Kategorie: Moucniky
Autor: Bmilinka1991

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 12

- Plnotucné mléko 180 ml
- Drozdi 15 g

- Krupicovy cukr 50 g

- Maéslo 100 g

. Sul 1 Spetka

. Zloutek 2 ks

- Vejce 1 ks

. Citronova kura 1 1zicka
- Hladkd mouka 400 g

- Olej na smazeni 1 ks

- Svetskova povidla 1 ks

- Strouhany tvrdy tvaroh 200 g

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Smazeni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 12

Postup:

V hrnecku smichejte 100 ml vlazného mléka, drozdi a trochu cukru a nechte v teple vzejit kvéasek.
Maslo nechte povalit, utrete je do pény a pridejte Spetku soli, zloutky, vajicko, citronovou kuru a
zbyly cukr. Pak do smési pridejte kvasek, vlazné mléko a v mikrovince ( staci asi 30 vterin ) ohratou
mouku. Tésto dukladné propracujte, dobi'e vam poslouzi i robot s hnétacimi metlami. Pokud by vam
prepadalo prilis tuhé, pridejte jesté trochu vlazného mléka. Prikryjte utérkou a nechte asi 40 minut
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kynout v teple. Pak ho rozvalejte na 1 cm a kulatou formickou nebo sklenickou vykrajejte vdolecky.
Na pomouc¢néném prkénku je nechte jesté asi 10 minut kynout. Mezitim si v kastrulku prevarte
maslo a sejméte z néj bilou pénu. Jednotlivé vdolecky pak vkladejte do rozpaleného tuku, vzdy pred
vlozZenim do nich udélejte dulek. Smazeni z kazdé strany trva asi minutu. Hotové vdolky podavejte
potrené povidly a posypané strouhanym tvarohem.

Poznamka:

12 kustu



