www.netkucharka.cz

Drazd’anska vanoc¢ni Stola

Kategorie: Zakusky
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:
Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

35 g drozdi

150 g masla

1 1zicka soli

0,12 1 mléka

75 g tuku. Dale na potteni : 40g masla
125 g usekanych mandli

450 g mouky

125 g citronatu nakrdjeného na kosti¢ky
50 g mouckového cukru

0,12 salku rumu

90 g cukru

1 1zice cukru

180 g rozinek

Postup

Omyté rozinky nechame pies noc v rumu. Do misky dame 0,25 mouky, udélame dtilek, do n¢hoz rozdrobime
drozdi. Ptilijeme trochu vlazného mléka a ptidame 1 1Zicku cukru. Kvasek nechdme asi 20 min ptikryty
kynout. Pak pfiddme zbylou mouku, druhy dil mléka, cukru, mandle, citronat, stil, maslo, tuk a okapané
rozinky. Prohnéteme a nechame asi 1 hodinu kynout. Troubu pfedehiejeme na 200 stupiiti. Plech vylozime
papirem na peceni. Hotové tésto trochu roztahneme do Sitky, poté pielozime do podoby Stoly (akorat je
pielozime pies sebe). Takto ptfipravenou Stolu pieneseme na plech, potfeme povrch vodou a nechame jesté 20
min odpocinout. PeCeme ve vyhtaté troub¢ asi 1 hodinu. Hotovou Stolu nechame vychladnout, povrch potieme

rozpusténym maslem a posypeme cukrem.
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