Sladky dynovy chiebik
s rozinkami a tvarohovym
Lipankem

@ 40 minut narocnost @@OO

Ingredience

190 g hladké mouky

e 1/2 1ZiCky jedlé sody

¢ 12 g kypficiho pradku do peciva

¢ 150 g cukru krupice

¢ 1/2 1zi€ky strouhaného muskatového ofisku
¢ 1/2 1ZiEky pernikového kofeni

* 1/2 IZicky soli

¢ 30 g rozinek

* 2 vejce

¢ 300 g dyné hokaido

¢ 150 g JihoCeského masla

1 baleni tvarohového Lipanka

Navod na pripravu:

«

JihoCeské maslo rozpustime a nechame vychladnout. Do misy nastrouhame dyni, osolime a nechame ,vypotit“.

Vymackame prebytenou tekutinu a pfidame vejce, vychladlé JihoCeské maslo a lehce prosSlehame metlickou.
VSechny suché ingredience spolu promichame v misce a pfidame k tekuté smési. Tésto dobfe zamichame,
a nakonec vmichame tvarohového Lipanka. Formu na biskupsky chlebi¢ek vymazeme Jiho¢eskym maslem,

vysypeme moukou a vlijeme tésto. Chleba pe¢eme pfi 180 °C asi 20 minut.




