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Suroviny

Porce: 1

- na ozdobu

- marmelada 1 kelimek

- cukr moucka 1 ks

- smetana ke Slehani 1 ks
- strouhany tvaroh 1 hrst
- podle potreby

- olej na smazeni 1 hrnek
- polohrubd mouka 1 ks

. tésto

- cukr63 g

- rozpusténé maslo 58 g
. sul 1 1zicka

- citron 1 ks

- polohruba mouka 500 g
- vejce 1 ks

- drozdi 18 g

- vlazné mléko 200 g

Doba pripravy: 150 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Smazeni
Zemé: Rakousko

Pocet porci: 1


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

Postup:

Pripravu tésta zacneme vymichanim kvasku. Drozdi rozdrobime, pridame trochu cukru, zredime
malym mnozstvim vlazného mléka a priddme trochu prosaté polohrubé mouky. Zamichdme na ridké
tésto a nechdme na teplém misté vykynout.

Do zbytku prosaté mouky pridame vejce, cukr, nastrouhanou citronovou kiiru, stl, rozpustény vlazny
tuk a vlazné mléko, které nam zustalo. Nakonec priddme i vykynuty kvasek a promichané tésto
nechame dobre vykynout.

Tésto na vdolky vyvalime na hrubsi plat (asi 15 mm) a kulatou formickou vypichujeme vdolky (asi 5ks
na 1 porci). Vykrajeno vdolky poklademe na pomoucenou pracovni desku a nechame ji znovu

nakynout. Do nakynutych vdolkl udéldme ruckou hrubsi varecky jamku.

Pripravené vdolky hdzime do rozehrétého oleje vymacknutou stranou, po osmazeni jedné strany je
obratime a opét smazime, az jsou zlatavé.

Usmazené bavorské vdolky natreme marmeladou, posypeme strouhanym tvarohem a na tvaroh
strikneme zdobicim sackem trochu slehacky, kterou jsme si vyslehali a osladili mouc¢kovym cukrem.

Bavorské vdolky podavame i studené.

Pokud budem pripravovat vdolky v doméaci pekarné, staci vSechny ingredience vlozit do nadoby a
zapnout program.



