Kynuta snerovacka se svestkami a tvarohem

Obtiznost:

Cas pripravy: 1h 30min , Cas vareni: 45min
Celkovy €as: 2h 15min , Porce: 12

2293 kalorii ,40 g cukrli ,63 g tukd ,91 g
bilkovin

Autor: veerac

Odkaz: https://srecepty.cz/kynuta-

Bl B e e snerovacka-se-svestkami-a-tvarohem

Priprava

Z vlazného mléka a drozdi pfipravime kvasek.
Do misy prosejeme mouku, pfidame cukr, sul,
rozpustény vlazny tuk, vejce, rum a kvasek.
Zpracujeme tésto a nechame kynout. Napln:
Tvaroh smichame s vejcem, cukry,
pudinkovym pragdkem, rumem a citrénovou
kirou. Pfidame vyloupané Svestky. Vykynuté
tésto na vale lehce rozvalime na obdélnik,
naplfi dame do stifedni ¢asti a postranni dily
nakrajime Sikmo asi na dvoucentimetrové
prouzky, které stfidavé prekladame pres
napli. Povrch potfeme rozslehanym vejcem,
posypeme ofechy nebo mandlemi a peCeme
ve vyhraté troubé dozlatova.

Tip k receptu
Misto pudinkového prasku mdazeme pouzit
solamyl. Svestky miZeme polozit na tvarohovou
napli a jemné je posypat skofici.

Ingredience

e 300 g polohrubé mouky
40 g cukru krupice

e 2 lzice cukru krupice

o 25 g drozdi (kvasnice)

e 100 ml kravského mléka

e 1 slepiCi vejce

e 1vejce

e 1 sacek vanilkového cukru

e« 50 g masla

o S$petka soli

e 250 g jemného tvarohu

e 3 lzice pudinkového prasku

o troSka citronové kary

e 1 lzice rumu

e 1 Izi¢ka rumu

e vejce na potreni

e 1 hrst mandli na posypani

e 400 g Svestek

Kategorie

Obyé&ejny den, Ceska, Podzim, Finanéné
nenarocné, Ovoce, Jidlo na kazdy den, Rodina,
Moucnik
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