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Suroviny

- Zeli kysané 150 g

- Chlebové koreni 1 1zicka
- Celozrnna mouka 100 g

- Hladka Spaldova mouka 300 g
- Sezamova seminka 200 g
- Moravské uzené 150 g

- Ocet 1 lzicka

- Voda 350 ml

- Drozdi 0.5 1zicka

- Olej 1 1zice

. Sal 1 1zicka

- Vejce 1 ks

. Zitnéd mouka 100 g

Doba pripravy: 85 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: V domaci pekarné

Zemé: Ceska republika

Postup:

Krok 1: Ve velké zadélavaci mise smichame vsechny druhy mouky, 100 g slune¢nicovych seminek,
susené drozdi, chlebové koreni, stl. VSe promichame a uprostred vytvorime dilek, do kterého
nalijeme olej, ocet a teplou (vlaznou) vodu. Tésto zadélavame, dokud neni vlacné a nelepi se. Po
zadélani jej pomoucime a nechdme na teplém misté kynout.

Krok 2: Zeli slijeme a nechame oschnout, trochu ho osolime a opeprime. Uzené maso nakrajime na
malé kosticky. Vykynuté tésto prendame na val a rozdélime na stejné velké bochanky (velikosti
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détské pésticky). Poté je v ruce roztahneme, naplnime smési zeli a masa a pékné dospod zabalime.

Krok 3: Bochénky prelozime na vymazany plech, potreme je uslehanym vejcem a nechame jesté 20
minut dokynout. Poté bochanky jesté jednou pomazeme a potom posypeme zbylymi slune¢nicovymi
seminky. Peceme v predehraté troubé dozlatova.



