Tradi¢ni kosické bobalky
s Lipankem
@ cca 1,5 hodiny narocnost @@OO

Jesté jste otomto receptu neslySeli? NaSi sousedé
ze Slovenska ale urcité. Pojdme se tuto pochoutku
od nich naugit.

Ingredience

* 40 g drozdi

e 200 g maku

¢ 1 kg hladké mouky

¢ 0,75 plnotuéného JihoCeského mléka
¢ 100 g rozpusténého Jihoceského masla
* mouckovy cukr

¢ 2 vejce velikosti M

¢ 3petka soli

¢ 1 baleni tradi¢niho Lipanka

* med

* skofice

* ofechy

Navod na pripravu:

Z drozdi, 1 dcl vlazného JihoCeského mléka a cukru nechame vzejit kvasek. Do prosaté mouky pfisypeme cukr
a sll. Promichame a vlozime do kuchyriského robota. Postupné pfidavame zbylé suroviny a vzeSly kvasek.
Zadélame hladké tésto a nechame cca 1 hodinu kynout. Po vykynuti tvofime malé bobalky. Rozmistime je

na plech s pecicim papirem a peeme 12 minut pfi 175 °C. Po upeceni povafime v lehce osolené vodé cca 2
minuty. Vyndame, posypeme makem, cukrem a pfidame tradi¢niho Lipanka. Dle chuti mGzeme pouzit i ofechy,

skofrici nebo med.




