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* 400 g hladké mouky

e 250 g JihoCeského Cerstvého plnotuéného miéka
* 1vejceM

¢ 70 g Jiho€eského masla

® 75 g cukru krupice

* 5gsoli

e 15 g drozdi

¢ 1 g mudkatového ofisku

Krém:

1 1 JihoCeského &erstvého plnotuéného mléka

4 Zloutky M

80 g cukru krupice

50 g JihoCeského masla

30 g kukufiéného Skrobu

1 vanilkovy lusk

Na dokoncéeni:

* 100 g rozpusténého JihoCeského masla

* muskatovy ofiSek

Navod na pripravu:

Do misy dame mouku, drozdi, cukr, pfidame mléko, vejce a muskatovy ofiSek a hnéteme 5 min. Poté pfidame sul
a maslo a pokracujeme v hnéteni, dokud neziskame pevné a pruzné nelepive tésto. Dobfe ho pfikryjeme

a nechame nakynout do dvojnasobného objemu. Poté ho na velmi malo pomou¢néném vale rozdélime na 40
malych kouskUl a z kazdého udélame kuli¢ku. Narovname je do pekacku o velikosti 20 x 30 cm a mezi sebou
dobie potfeme rozpusténym maslem. Opét nechame nakynout a peéeme pfi 175 °C asi 20—25 min. Spejli
zkusime, zda mame dopeceno.

Do hrnce dame na krém vSechny ingredience a za stalého michani je pfivedeme k varu. Vafime 1 min.,
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pro dospélé mizeme pfidat 100 ml rumu. Ihned podavame, anebo za obéasného michani nechame lehce

vychladnout. Pfed podavanim dokoné&ime Cerstvé strouhanym muskatovym ofiskem.




