Italské bochanky plnéné
tvarohovym Lipankem

@ 30 minut + 2 hodiny kynuti téstanaro¢nost @ @O O
Ingredience (6 porci)

¢ 80 ml ¢erstvého JihoGeského mléka

¢ 320 g hladké mouky

® 42 g cukru

* 5gsoli

* 3 vejce

* 7 ginstantniho drozdi

* 90 g JihoCeského masla

e kura z pulky citronu

Krém:
¢ 100 ml Cerstvé JihoCeské smetany
¢ 100 g tvarohového Lipanka

¢ 10 g mouckového cukru

Navod na pripravu:

Cerstvé Jihogeské mléko povaiime s 20 g mouky do jemné kase. Zbytek mouky smichame s cukrem, soli,
citronovou kurou, vejci a drozdim. Nakonec postupné pfidavame zméklé JihoCeské maslo a kasi z Cerstvého
JihoCeského mléka. Vzniklé tésto nechame cca 1 hodinu vykynout. Po vykynuti vytvarujeme z tésta zhruba Sest
bochanki, které polozime na plech vylozeny pecicim papirem a nechame dalSi cca 1 hodinu kynout. PeCeme

v pfedehiaté troubé pfi 180 °C cca 15 minut. Cerstvou Jiho&eskou smetanu vySlehame s cukrem a vmichame

tvarohového Lipanka. Upe€ené bochanky po vychladnuti rozfizneme a naplnime krémem.




