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Beranek z kynutého tésta

Kategorie: Mou¢niky
Hodnoceni: nezadano
Pocet porci:
Naro¢nost:

Autor:

Suroviny

Ingredience:

120 g masla nebo rostlinného tuku
4 Zloutky

120 g cukru

30 g drozdi

0,25 1) - mléko dle potieby (cca
500 g polohrubé mouky

2 hrsti v rumu namocenych rozinek
hrst sekanych mandli nebo ofecht
tuk a strouhanka na formu

Poleva:

200 g ptesatého mouckového cukeu
1 Cerstvy bilek

2 Izice citronové stavy

podle potieby trochu vody

Postup

Postup pfipravy: Z drozdi, ¢asti mléka, 1zice cukru a 2 1zic mouky udélame kvasek. Maslo utfeme se Zloutky a
zbylym cukrem do pény. Do utiené hmoty ptiddme vykynuty kvasek, mouku s mandlemi a rozinkami a tolik
vlazného mléka, aby vzniklo vla¢né nelepivé té€sto. Testo urovname do tukem vymazané a stouhankou
vysypané berankové formy a nechame vykynout. Po vykynuti ddme do ptedehtaté trouby, nejprve peCeme pii
200 °C, pozd¢ji snizime teplotu na 180 °C a dopeCeme. Po upeceni nechame vychladnout ve formé, vyjmeme
a polijeme polevou (misto o¢i a cumacku nalepime rozinku nebo kousek cokolady ¢i jiného zdobeni) nebo
jenom pocukrujeme.

Poleva: utfeme v mise pfesaty cukr s bilkem, citronovou $tavou, piipadné trochou vody do husté lesklé pény.
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