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Bavorské vdolecky

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

Autor:

Suroviny

100 g masla

50 g mouckového cukru
sul

2-3 zloutky

citronova kilira

200 ml mléka

20 g drozdi

400 g polohrubé mouky
olej na smazeni
rybizové zavafenina
Slehacka nebo jogurt na ozdobenil | []

Postup

Maslo utfeme do pény, pridame stl, zZloutky, strouhanou kiiru, cukr a tteme 15-20 minut. Potom ptidame z
drozdi ptipraveny vykynuty kvasek, vlazné mléko a prosatou mouku. Vypracujeme tésto (nesmi byt tuhé) a
nechame vykynout. Vykynuté tésto vyvalime na tlouStku prstu, formi¢kou vykrajujeme vdolecky, které na
pomouceném valu nechame jesté kynout. Vykynuté smazime v rozpaleném oleji nejprve prikryté, pak je
obratime a smazime bez ptikryti. Pti vkladani do oleje vtlacime do kazdého vdolku dilek, do kterého po
usmazeni dame rybizovou zavatreninu. Pfed podavanim ozdobime Slehackou nebo jogurtem.
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