Kulinarsky krouzek

Bavorské vdolky
Suroviny:
639 cukru, 1 1zicka soli, 1ks vejce, 149 citronu, 18g drozdi, 500g polohrubé
mouky, 200g vlazného mléka, 58g rozpusténého masla.
Na ozdobu: marmelada, cukr moucka, smetana ke Slehani, 1 hrst strouhaného
tvarohu.
Postup pfipravy:
Pfipravu tésta zacneme vymichanim kvasku. Drozdi rozdrobime, pfidame trochu
cukru, zfedime malym mnozstvim vlazného mléka a pfidame trochu prosaté
polohrubé mouky. Zamichame na fidké tésto a nechame na teplém misté
vykynout. Do zbytku prosaté mouky pfidame vejce, cukr, nastrouhanou
citronovou kuru, sual, rozpustény vlazny tuk a vliazné miléko, které nam zulstalo.
Nakonec pfidame i vykynuty kvasek a promichané tésto nechame dobre
vykynout.
Tésto na vdolky vyvalime na hrubsi plat (asi 15 mm) a kulatou formi¢kou
vypichujeme vdolky (asi 5ks na 1 porci). Vykrajené vdolky poklademe na
pomoucenou pracovni desku a nechame je znovu nakynout. Do nakynutych
vdolk udélame ru€kou hrubsi varecky jamku. Pfipravené vdolky vkladame do
rozehratého oleje vymacknutou stranou, po osmazeni jedné strany je obratime a
opét smazime, az jsou zlatavé. Usmazené Bavorské vdolky natfeme
marmeladou, posypeme strouhanym tvarohem a na tvaroh stfikneme zdobicim
sackem trochu Slehacky, kterou jsme si vySlehali a osladili mou¢kovym cukrem.
Bavorské vdolky podavame i studené.

Pfejeme Vam Dobrou Chut™!!!



