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Suroviny

- TESTO

- Hladka mouka 500 g

- Hera 200 g

- Drozdi 20 g

. Mléko 75 ml

. Sul 2 Spetka

- Krupicovy cukr 50 g

. Nastrouhana citronové kura 1 1zicka
- Vejce 3 ks

. MAKOVA NAPLN

- Mak 125 g

- Rum 50 ml

- Mléko 100 ml

- Krupicovy cukr 80 g

. Pernikové koreni 0.5 1zicka
- Bila strouhanka 50 g

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Svacina

Zemé: Ceska republika

Postup:

1. Polovinu hladké mouky zpracujeme s tukem na vale a ddme do chladnic¢ky ztuhnout. Z drozdi,
casti vlazného mléka a 1zicky cukru pripravime kvasek. Do misy prosejeme zbylou mouku, pridame
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cukr, Spetku soli, citronovou ktru, dvé vejce, mléko a kvasek. VSe zpracujeme.

2. Tésto rozvalime na ¢tverec, stred nechame silnéjsi. Do stredu polozime tukové tésto, okraje
kynutého prelozime a zabalime. VSe rozvalime na plat asi 30x40 cm. Okraje prelozime do stredu a
pak v$e napul. 40 minut chladime. Pak rozvalime a cely postup dvakrat zopakujeme. Nakonec
nechame 15 minut na teple.

3. Tésto rozdélime na dvé casti. Kazdou rozvalime na plat 24x45 cm a pak rozkrojime na dva pruhy.
Mék svarime s mlékem a cukrem. Ochutime rumem, pernikovym korenim a zahustime strouhankou.
Do stredu kazdého pruhu dame makovou néapln. Okraje potreme rozslehanym vejcem.

4. Jednu stranu tésta prehneme pres napln a dobre pritiskneme k druhému okraji. Kazdy naplnény
pruh rozkréjime na pét kouski. Vsechny kousky nakrojime do tvaru hebenu. Hrebeny rozlozime na
plech a povrch potreme vejcem. Peceme v predehraté troubé pri 180°C asi 12 minut.



