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Suroviny

- Polohruba mouka 500 g

- Vlazné mléko 200 g

- Cukr60g

- Drozdi 1 kostka

- Vejce 1 ks

. Citronova kura 1 1zicka

- Rozpusténé maslo 0.25 ks
. Sual 1 1zicka

- Tvaroh mékky 1 ks

- Ovocna marmelada 1 sklenice
. Slehacka 1 kelimek

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

Zemé: Ceska republika
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Postup:

Pripravime si kvasek. Drozdi rozdrobime, pridame trochu cukru, zredime malym mnozstvim vlazného
mléka a pridame trochu prosaté polohrubé mouky. Zamichame na ridké tésto a nechame na teplém
misté vykynout.

Do zbytku prosaté mouky pridame vejce, cukr, nastrouhanou citronovou ktru, stl, rozpusténé maslo
a zbytek vlazného mléka. Poté pridame i vykynuty kvasek, promichamé a tésto nechame na teplém
misté vykynout.

Tésto poté vyvalime na placku tak 1,5cm vysokou a kulatou formickou vykrajujeme vdolky.
Pomoucnime si val a vykrajené vdolky na néj poklademe a nechame je opét nakynout Do nakynutych
vdolkt udélame prstem prohluben.

Nakynuté vdolky vkladame do rozpaleného oleje dulkem dolu a poté je usmazime z druhé strany
dozlatova. Poté je muzeme potrim marmeladou, mékkym tvarohem a $lehackou.



