Vanocni stola

Obtiznost:

Cas ptipravy: 50min , Cas vareni: 35min
Celkovy €as: 1h 25min , Porce: 1

3595 kalorii ,8 g cukrii ,142 g tuk( ,54 ¢
bilkovin

Autor: Ajaja

Odkaz: https://srecepty.cz/vanocni-stola

Priprava Ingredience

VSechny sypké suroviny smichame, véetné
ofiSkl, mandli, rozinek a kandovaného ovoce,
pak pfidame tvaroh, opét promichame, pfiddme ¢ 370 g hladké mouky (doporucuiji s
vejce a rozpusténé maslo - opét promichame, vlakninou)

pak prohnéteme rukama a vytvofime bud’ jeden

velky bochanek, nebo dva malé, resp. valecky. » 125 g cukru moucka a dalsi na obalen

Stoly
Zhruba 1/3 zplostime na tloustku cca 3 cm a e 1 baleni vanilkového cukru
zbyvajici 2/3, je-li tfeba, vyvysime, abychom

dosahli klasického tvaru Stoly. Pousit valedek ~ © | oalenitvarohu (ve vanicce

nedoporuduji, tésto se trha. Stolu ddme na plech nedoporucuiji)

- staci vylozit pec€icim papirem, peCeme asi 35 e 2vejce

minut pri 180 stupnich. « dle vlastniho uvazeni: kandované ovoce
Hned po upedeni, jesté teplou, potfeme « rozinky

rozpusténym maslem a obalime v mouc¢kovém e sekané ofechy €i mandle

cukru. Nechame trochu zchladnout a zabalime « 150 g rozpudténého masla a dalsi pak na
do alobalu, ulozime do chladna. Aby byla dobfe
rozlezeld a v8echny chuté se fadné spajily, je o o . ..
dobré, aby takto odpo&ivala 2-3 tydny. o 1/2 sacku kypficiho prasku do peciva

potfeni hotové Stoly

Kategorie

Vanoce, Ceska, Vegetarianska, Zima, Finanéné
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