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Suroviny

Porce: 3

- Hladka mouka 700 g

- Mléko 300 ml

- Maslo 100 g

. Zloutky 6 ks

- Drozdi 1 ks

- Cukr do kvésku 2 1zice
. Stl 1 ks

. Zloutek na potteni 1 ks

Doba pripravy: 50 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Svycarsko

Pocet porci: 3

Postup:

Zadélame stredné husté tésto a nechame hodinu kynout. Rozdélime na 8 dilt. Z kazdého udélame
valecek dlouhy 45 cm a ten nakrajime na 9 cm dlouhé SiSky. Dame na plech s pecicim papirem a
nechame chvilku vykynout. Pomazeme osolenym zloutkem, ktery nechame trochu vpit a zaschnout.
Nakonec udélame ziletkou nebo ostrym nozem nahore zarez - 1 cm hluboko a ne prili§ dlouhy.
Upecené a zchladlé rozrizneme a plnime. Spodni dil: vlassky salat, okurka, syr, maly platek dobre
vyuzené Sunky a prouzek cerstvé nebo sterilované kapie. Vrchni dil pomazeme sardelovym méslem a
priklopime. Narovname do dézy a ulozime v chladu. Muzeme délat den predem vydrzi vlaéné.
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