1 kostka drozdi (40 g)

600 g hladké mouky

100 g cukru

250 ml vlazného mléka

3 Zloutky

1 dcl oleje

1 vanilkovy cukr

1 kavova 1zicka soli

rozpusténé maslo na potfeni buchet

Tvarohova napln:

250 g mékkého tvarohu
hrst hrozinek

1 vejce

2 1zice cukru

Povidlova napln:
100 g povidel

2 1zice cukru

1 1zicka rumu
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Ve vlazném mléce rozmichejte 1zicku cukru, pridejte drozdi

a nechejte 10 minut stat na teplém misté.

Mouku prosejte do misy, smichejte s kvaskem a zbyvajicimi

ingrediencemi. Pofddné propracujte tésto a nechejte na
teplém misté kynout 30 minut.

Pripravte si napln; pekaé vymazte maslem.
Vykynuté tésto rozvalejte na pomouceném véle a rozkraje-

jte na kousky velikosti asi 6x6 cm. Do stfedu kazdého dejte
vrchovatou 1Zicku naplné. Spojte k sobé vSechny ¢tyfi rohy

tésta, stlacte strany a dejte do pekace spojem doll. VSechny

uzlicky tésta vydatné pottete ze vSech stran rozpusténym
maslem. Nechte kynout 40 minut.

Pecte v predehraté troubé na 180° C do zlatohnéda (zhruba
45 minut). Po upecéeni horky pekac polozte na dievéné
prkénko nebo suchou utérku a buchte nechejte témér
vychladnout. Pak je rozdélte na jednotlivé kousky.

Mizete je znovu potfit maslem a pak pocukrujte.

Dobrou chut preje Keramika Malér.

www.keramikamaler.cz
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