Doublenske vdolky

Obtiznost:

Cas pripravy: 1h 30min , Cas vareni: 2dni
12h 20min

Celkovy €as: 2dni 13h 50min , Porce: 6

2014 kalorii , 0 g cukrli ,23 g tukd ,51 g
bilkovin

Autor: Olga Darkangels

Odkaz: https://srecepty.cz/doublenske-
vdolky

Priprava Ingredience

Z rozdrobeného drozdi, trosky teplého mléka,
1ZiCky cukru a Izicky mouky nechame vzejit
kvasek. Mouku prosejeme do misy, pfidame
stl a promichame. Pfidame vzeSly kvasek,
opét promichame, pfiljeme zbytek mléka,
zmeKly tuk a vejce. Nejdfive v mise, pak na
véle vypracujeme hladké a husté tésto.
Posypeme moukou, zakryjeme utérkou

500 g polohrubé mouky
1 baleni drozdi (kvasnic)
200 ml mléka

1 Izice sadla

1 IZ2ice mésla

1 slepiCi vejce

i . . o Spetka soli
nechame 3/4 hodiny vykynout. Vykynuté tésto
vyklopime na pomouceny val a vyvalime
silngjsi plat. Troubu pfedehfejeme na 180°C .
1P b ) Kategorie

Kulatym tvofitkem nebo skleni¢kou vykrajime
vdolky, rozlozime je na vymazany plech a
nechame jesté chvilku kynout. Pak dame
vdolky do predehfaté trouby a pe¢eme cca 20
minut dozlatova.

Vyjime&ny den, Obyé&ejny den, Ceska,
Celoroc¢né, Rodina, Moucnik, Svacinka

Tip k receptu
Vdolky mizeme udélat nasladko namazané
marmeladou a posypané strouhanym tvarohem,
nebo naslano jako pfilohu k masu s oméackou.
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