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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 10

- na ozdobu

- Slehacka ve spreji 1 ks
- Svestkova povidla 1 ks
- podle potreby

- slunec¢nicovy olej 1 ks
. tésto

- vejce 2 ks

- tuk 30 g

- rum 4 lzice

- drozdi 30 g

. sul 1 Spetka

- mléko 250 ml

- cukr moucka 40 g

- polohruba mouka 500 g

Doba pripravy: 60 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: Smazeni
Zemé: Némecko

Pocet porci: 10

Postup:

Z drozdi, tretiny vlazného mléka, 1ziCky cukru a 2 1zic hladké mouky si pripravime kvasek. Zbylou
mouku prosejeme se soli.


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

K mouce pridéame cukr, vejce, rum, vykynuty kvasek a tuk. VSe smichdme a zlehka propracujeme. V
mise vareckou dukladné vypracujeme vlacné tésto, které nechame prikryté utérkou na teplém misté
priblizné 15 minut kynout. Pokud vSak dame tésto k otevrené troubé, bude to znatelné rychlejsi.
Vykynuté tésto znovu propracujeme a vyklopime na pomoucnény val.

Tésto rozvalime na plat silny priblizné 2 cm. Vykrajujeme z néj kolecka o prumeéru 6 cm. Napriklad
za pomoci sklenice. Vykrojena kolecka nechame jesté vykynout. Kolecka na vdolky roztdhneme a
udéldme v nich maly dalek.

Ve vy$si panvi nebo kastrulku rozpélime olej a vdolky v ndém po obou stranach smazime dozlatova.
Osmazené bavorské vdolky vytdhneme a ddme je okapat na ubrousek.

Vlazné bavorské vdolky potreme povidly, ozdobime Slehackou nebo tvarohem a posypeme
mouckovym cukrem. Bavorské vdolky s povidly a Slehackou ihned podavame.



