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Vdolky pecené v troubé

Ingredience:

500 g hladké mouky, Spetka soli
1 Zloutek, 60 g tuku, 1/74 | mléka
2 lZice cukru, 42 g drozdi

tuk na plech a na potirani

na ozdobu marmelada

zakysana smetana

strouhany tvaroh

Popis postupu:

Z teplého mléka, cukru a drozdi pfipravime kvasek. Mouku smichame se Spetkou soli, Zloutkem a rozehfatym tukem,
vlijeme vykynuty kvasek a hnétaCem pfipravime hustsi tésto. VloZzime do misy, posypeme moukou a nechame na teple
vykynout asi 45 minut. Pak na pomouceném vylu vyvalime silnéjsi plat, tvofitkem vykrajime vdolky, rozlozime je na
pomastény plech a nechame jesté asi 15 minut kynout. Poté je potfeme tukem, vloZime do nepfedehfaté trouby a
peceme pfi 180°C do svétle Zluta. Zpola upe€ené vdolky obratime spodni ¢asti nahoru, opét pomastime a dopeceme
docCervena. Vodlky se pékné zplosti. Jesté za tepla je potfeme marmeladou, ozdobime zykasanou smetanou a
posypeme tvarohem.



