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Suroviny

- Hladka mouka 300 g

- Polohruba mouka 300 g
- Cukr krystal 2 1zice

. Sul 1 Spetka

- Mléko 300 ml

- Vejce 2 ks

- Rozpusténé maslo 125 g
- Drozdi 30 g

- Hruska 6 ks

- Hrubd mouka 2 hrst

- Cukr krystal 1 hrst

- Mleté orechy 1 hrst

- Maslo 5 lzice

- Rum 1 1Zice

. Maslo 1 Spetka

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni

Zemé: Ceska republika

Postup:

Do mirné teplého mléka primichame cukr a rozdrobime drozdi. Prikryjeme a nechame vzejit kvéasek.
Do druhé misy nasypeme mouku, osolime, pridame vejce, rozpusténé maslo a nakonec kvések.
Vypracujeme tésto a nechame nakynout v teple. Pokud je ridké, priddme trochu mouky.

Vykynuté tésto rozdélime na poloviny. Kazdou dame na plech vylozeny papirem na peceni a rukama
roztlacime po celém plechu. Poklademe na platky nakrdjenymi hruskami, posypeme drobenkou a
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nechame na plechu chvili kynout. UpeCeme ve vyhraté troubé do zruzovéni okraju (200°C, 15-20
minut). Thned po vytaZeni pokapeme rozpusténym maslem smichanym s rumem.

Drobenka: do misky ddme mouku, cukr a asi tri 1zice masla. Rukama zpracujeme. Kdyz je drobenka
suchd, pridame maslo, kdyz je prili§ mazlava, prisypeme mouku. Nakonec do ni zapracujeme orechy.



