KdyzZ je chut
na sladké



TESTO

150 g hladké mouky
150 g polohrubé mouky
Spetka soli

50 g cukru moucka

20 g cerstvého drozdi
125 ml mléka

2 Zloutky

100 ml rozpusténého masla
(nejlépe pll masla

a pul sadla ¢i oleje)
NAPLN

2 tvarohy v alobalu

1 vanilkovy cukr

25 g rozinek namocenych
vV rumu

65 g cukru moucka
150 g povidel

NA POSYPKU

125 g hladké mouky
65 g studeného masla
70 g cukru moucka
NA POTRENI

1 vejce

2 |zice masla

11zice rumu

TIP:

Vdolecky

Malé kolacky patfily na Valassku k neodmyslitelnym
soucdstem svateb i dalSich slavnosti. PInily se tvarohem
s rozinkou, na povrchu mély povidla a drobenku a celé
vonely po masle. Dodnes se podavaji na svatbach

i rodinnych setkanich jako tradi¢ni pohosténi.

Do vlazného mléka rozdrobte drozdi, pfidejte Izicku cukru,
popraste moukou a nechte 10 minut vzejit kvasek.

Do misy prosejte mouky, po okrajich osolte, do stfedu vlijte kvasek
a lehce promichejte. Pfidejte zloutky, rozpustény tuk a cukr.
Vypracujte hladké tésto a nechte ho prikryté kynout asi 1 hodinu,
dokud nezdvojnasobi objem.

Mezitim pfipravte drobenku z mouky, masla a cukru promnutim prsty.
Tvaroh nechte odkapat, smichejte s mouckovym cukrem a vytvarujte
malé kulicky. Rozinky slijte. Pro snadnéjsi pinéni mizete dat povidla
do pevnéjsiho sacku.

Vykynuté tésto vyvalejte na vélu a nakrajejte na ctverce. Doprostied
dejte rozinku a tvarohovou kuli¢cku, zabalte do mésce a skladejte
spojem doll na plech vylozeny pecicim papirem. Do stifedu kazdého
kolacku vytlacte obrdcenou vareckou dulek a naplnte povidly.

Potfete rozslehanym zZloutkem, posypte drobenkou a pecte v troubé
vyhraté na 180 °C asi 10 minut dozlatova.

Ihned po upeceni potfete rozpusténym maslem smichanym
s trochou rumu.

Vdolecky vydrzi déle vlacné, kdyzZ je po vychladnuti ulozite
do uzaviratelné nadoby. Do tvarohové naplné mizete pridat
i citronovou kdru ¢&i vanilku.



900 g hladké mouky 1
450 ml mléka

90 g cukru krupice

1 vanilkovy cukr 3

1 kostka cerstvého drozdi

70 g sadla

60 g masla S
2 Zloutky

1 1Zitka soli 6

1 sklenice povidel
(nebo jiné oblibené naping) 7

maslo na potreni

TIP:

11

Buchty s povidly

moucnikdm. Nadychané tésto, sladka ndpln a vine Cerstvé
upecenych buchet - to je chut, kterd nezklame nikdy.

Do hrnku s vlaznym mlékem rozdrobte drozdi, pridejte Izicku cukru,
lehce popraste moukou, prikryjte a nechte asi 10 minut vzejit kvasek.

Do misy odvazte mouku, po okrajich ji osolte a uprostied udélejte
dalek. Vlijte kvasek, zbytek mléka, cukr a Zloutky. Kratce promichejte.

Pridejte zmeéklé sadlo a maslo a vypracujte hladké, nelepivé tésto.
Prikryjte utérkou a nechte 90 minut kynout.

Vykynuté tésto rozvalejte na plat, nakrajejte na ¢tverce a doprostred
kazdeho dejte Izicku povidel. Zavinte do tvaru mésce a vytvarujte kulicku.

Buchty davejte spojem dolll do maslem vymazaného pekace.
Kazdou buchtu potrete rozpusténym maslem i ze stran.

Zakryjte a nechte jesté 40 minut kynout.

Pecte v troubé predehiaté na 175 °C asi 35 minut dozlatova.
Pokud za¢nou hnédnout pfilis brzy, zakryjte je alobalem a dopecte.

Upecené buchty ihned potiete rozpusténym maslem (mdzete pridat
i trochu rumu). Nechte vychladnout a pfed podavanim pocukrujte.

Povidla mizete ochutit pernikovym korfenim, skofici i trochou rumu.



