PIVESTICE DO ROZVOUE VZDELAVANI

Autorem materialu a vSech jeho Casti, neni-li
uvedeno jinak, je Budinova Katerina.

Dostupné ze Skolského portalu Karlovarského
kraje www.kvkskoly.cz, material vznikl v ramci
projektu Gymnazia Cheb s nazvem Rozvoj
Skolskeho portalu Karlovarskeho kraj
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MNOZSTVISUROVIN NA TESTO
42 g drozdi
100 g cukr krystal + 1 1zice na kvasek
200 az 250 ml mléka
500 g polohrubé mouky
50 g rozinek
1 az 2 1zice rumu
2 vanilkového cukru
2 1zicky soli, citronova kura, anyz,
muskatovy kvét
2 az 3 zloutky
50 ¢ mandli (platky nebo sekané)
150 g rozpusténého tuku (maslo, Hera)
1 ks vejce na potreni



2. PRIPRAVA KVASKU

1. Mléko ohfejeme.

2. Do hrnku rozdrobime dro¥di, ptiddme 1%ici
cukru, zamichéme, pi"idéme vla¥né mléko a
znovU zamichdme.



Kvasek

Do mléka s dro¥dim a
cukrem vmichdme trochu
mouky.

Ridké téstiko — kvasek

ptikryjeme ubrouskem a
ddme na teplé misto

nakynout.




3. PRIPRAVA SUROVIN

Dbéme na to, aby viechny

suroviny mé&ly p okoj ovou teplotu.

Je to velmi dileité pro spravné
kynuti tésta.

Nastrouhdme citrénovou kéiru.




Smichdme mouku, cukr, stil, Zloutky, citré6novou kiiru, vanilkovy cukr,

an}’rz,










7. Vykynuté tésto rozdé&lime na 3 stejné velké dily,
vytvarujeme bochdnky.

Bochénky nechdme je$t& chvili nakynout.



8. Nakynuté bochdnky na vrchu na¥{zneme do k¥iZe. Potfeme rozilehanym

vejcem a posypeme mandlemi.

y
B Troubumusime

pfed pedenim
vyh¥4t na 200°C!!!



9. PECENi Peleme v troub& vyh¥ité na 200°C 5 a¥ 10 minut, potom
teplotu stdéhneme na 150 a% 160°C a dopékdme 30 minut.
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Propeleni zjistime pichnutim $pejle do bochdnku, kdyZ je $pejle &istd, mdme upeleno.
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