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Suroviny

Porce: 3

- Polohruba mouka 500 g
- Olej 80 ml

. Zloutky 2 ks

- Cukr 2 1zice

- Vlazné mléko 300 ml

- Drozdi 1 ks

. Sl 1 1zicka

- Vejce na potreni 1 ks

Doba pripravy: 45 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 3

Postup:

Ze 100 ml vlazného mléka, 1zice cukru a drozdi si udéldme kvasek. Do misy prosijeme mouku,
pridame ostatni ingredience a zkynuty kvasek. Zadélame tésto, které nechame zkynout. Zkynuté
tésto na vale rozdélime na 20 ks. Kousky rozvalime na obdélnicky, naplnime orechovou nadivkou,
zabalime, zahneme do tvaru podkovy a ddme na plech s pecicim papirem opét zkynout. Pred
vlozenim do trouby potieme rozslehanym vejcem. Peceme pri teploté 180°C, 20 - 25 minut.
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