Domaci makovnicky nasi babicky
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Suroviny

. TESTO

- Drozdi 1 kostka

- Mléko 200 ml

- Krupicovy cukr 100 g

- Hladka mouka 500 g

. Zloutek 2 ks

- Vanilkovy cukr 1 bali¢ek
. Kura z ¢erstvého citronu 1 ks
- Méslo 100 g

- Vejce na potreni 3 ks

. MAKOVA NAPLN

- Mlety mak 100 g

- Mléko 100 ml
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- Piskoty 50 ks

- Rum 2 1Zice

- Krupicovy cukr 50 g

- TVAROHOVA NAPLN

- Mékky tvaroh v kostce 100 g
- Mouckovy cukr 30 g

- Vanilkovy cukr 1 bali¢cek

- Parmezan 80 g

Doba pripravy: 60 min
ObtiZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Svacina

Zemé: Ceska republika

Postup:

1. Drozdi rozmichame s polovinou vlazného mléka, 1zici uckru a 1zici mouky. Kvasek nechame na
teplém misté vykynout. Zbyly cukr, prosatou mouku, zloutky, vanilkovy cukr, nastrouhanou kiru z
dobre omytého citronu, zbylé vlazné mléko a vykynuty kvasek castécné promichame a pak pridame
rozpusténé maslo. Vypracujeme vlacné tésto, které nechame na teplém misté asi 30 minut kynout.
Pak tésto zlehka propracujeme a nechame znovu 30 minut kynout.

2. Mak svarime s mlékem, cukrem a nechame vychladnout. Po vychladnuti ochutime rumem a
priddme najemno nastrouhané piskoty.

3. Tésto po vykynuti vyvalime na plat a rozkrajime na 40 dilku. Kazdy dilek naplnime 1zickou méaku a
zabalime do kulicky. Tu nakrojime po obvodé asi na péti mistech tak, aby kolacky vytvorili kyticku.
Rozlozime je na plechy a nechdame na teplém misté 15 minut kynout.

4. Pak do stredu kolacku udélame dulek prsty. KolaCek potreme roz$lehanym vejcem a naplnime
tvarohovou naplni. Tvarohovou napln pripravime smichdnim tvarohu s cukrem a vanilkovym cukrem.
Peceme ve vyhraté troubé pri 200°C asi 12 minut. Po upeceni prendame na kovovou mrizku a
nechame vychladnout.



