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Suroviny

Porce: 7

. Kvétinac o primeéru 14 cm 1 ks

- Hladka mouka 1.5 hrnek

. Zloutky 3 ks

- Vlazné mléko 6 1zice

- Nakrajené kandované ovoce nebo citrusova kira 5 1zice
- Mouckovy cukr 5 1zice

- Zméklé maslo 4 1zZice

- Rozdrobené drozdi 1.2 1zice

- Mlety hrebicek a skorice 1.5 1zicka
. Sul 1 Spetka

- Mouka na popraseni 1 ks

- Maslo na potreni 1 ks

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 7

Postup:

V hrnku smichame drozdi se 1zickou cukru a mouky, zalijeme Izici mléka, rozmichame a v teple
nechame vzejit kvasek. Do misy prosejeme zbylou mouku, promichdme ji se soli, korenim a cukrem,
do stredu nalijeme Zloutky, pridame kousky zméklého masla a kvasek pomoci zbylého zadélame
hladké tésto. Poprasime ho moukou a nechame pod utérkou v teple hodinu kynout. Pak do tésta
zapracujeme kandované ovoce nebo kiiru z citrusu a naplnime jim kvétinac¢ vylozeny pecicim
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papirem, ktery jsme potreli maslem. Kvétinac¢ vlozime do trouby vyhraté na 200°C po 8 minutych
snizime teplotu na 190°C a peCeme dalSich 35 minut.



