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Suroviny

Porce: 8

- Hladka mouka 450 g
. Cerstvé drozdi 21 g

. Sul 1 Spetka

- Vejce 2 ks

- Mléko 220 ml

- Cukr 1 1zicka

- Maslo 30 g

- Porek 1 ks

- SuSené rajcata 15 platek
- Tvrdy syr 100 g

- Vejce na potreni 1 ks

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Svacina
Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 8

Postup:

V trose vlazného mléka rozmichejte cukr, rozdrobte kvasnice a nechte v hrnicku vzejit kvasek. Ten
poté pridejte k mouce, soli, jednomu vejci, zbytku mléka a rozpusténému maslu. Vareckou nebo
hnétacem vytvorte hladké tésto, které v zavéru posypte moukou a nechte na teplém misté asi hodinu
kynout. Mezitim v mise pripravte smés nasekanych rajcat, pokrajeného porku, vajicka a najemno
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nastrouhaného syra.

Vykynuté tésto rozdélte na osminy. Kazdou cast vyvalejte na pomoucnéném vale do obdélniku o
rozmérech 20 x 15 cm a plochu pokryjte pripravenou néaplni. Placku stocte do rolady, jeji konce
spojte k sobé (do jakéhosi ovalu) a tento oval otocCte tak, Zze bude na spojenych koncich roladky
"sedét". Vezméte ostry nuz a z vrchu z obou stran budouci motylky natiznéte (jako byste je chtéli
prekrojit napl, ale stfed nechali netknuty). Ted uz uvolnéné konce vytocte jen do tvaru kridel,
motylky polozte na plech s peCicim papirem, potrete rozslehanym vejcem a pecte pri 190 stupnich
Celsia 30 minut.



