Vdolky s Tvarohovym
Lipankem a povidly

@ 60 minut narocnost @@OO

VdoleCky jako od babicky, diky Lipankovi je to mozné.

Ingredience

¢ 250 ml vlazného trvanlivého JihoCeského miéka
¢ 500 g polohrubé mouky

* 65 g mouckoveého cukru

¢ 1 drozdi

* 60 g rozpusténého vlazného JihoCeského masla
* 1 vejce

¢ 1 Zloutek

* 1 lzi¢ka soli

* 1 Izice citronové kury

* 2lzice rumu

¢ 2 baleni tvarohového Lipanka

¢ 300 g povidel

* 300 g sadla ke smazeni

Navod na pripravu:

Ze dvou IZic trvanlivého JihoCeského mléka, dvou IZi€ek cukru a drozdi umichame ka$i¢ku a nechame vzejit
kvasek. V mise proSlehame mouku, cukr, trvanlivé JihoCeské miléko, vejce, Zloutek a JihoCeské maslo. Poté
pfiddme kvasek a vypracujeme nelepivé tésto. Pod utérkou nechame na teplém misté vykynout. Na pomouéeném
vale si z tésta vyvalime placku asi 1,5 cm vysokou. Vykrajujeme koleCka, ktera nechame cca 20 minut kynout.

Po vykynuti udélame do kolec¢ek dalek. Na panvi rozpustime sadlo, ve kterém vdolky smazime pod pokli¢kou cca

Sest minut ze vSech stran. Po vychladnuti vdolky ozdobime povidly a tvarohovym Lipankem.




