V4

Rybizova buchta s Tradi¢nim
Lipankem

@ 20 minut + peceni naro¢nost @ @O O

Také se kazdy rok tésite na rybizovou buchtu? Zkuste ji
letos s Lipankem!

Ingredience

2 baleni tradi¢niho Lipanka

e 250 g cukru krupice

* 250 g polohrubé mouky

* 3 vejce

¢ 1 prasek do pec€iva

¢ citronova kira

¢ 300 g rybizu

¢ 250 ml trvanlivé JihoCeské smetany ke Slehani

* mata na ozdobu

Navod na pripravu:

Vejce vySlehame s cukrem do nadychané pény. V mise smichame mouku, prédSek do peciva a nastrouhanou
citronovou kiru. Pfidame k péné a lehce promichame. Pfilijeme trvanlivou Jiho€eskou smetanu, polovinu rybizu

a vlijeme do formy vylozené pecicim papirem. PeCeme v pfedehfaté troubé pfi 180 °C cca 50 minut. Poté

ozdobime tradi¢nim Lipankem, posypeme rybizem a ozdobime matou.




