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Peceni kralicci s tradicnim
Lipankem

(© 2 hodiny narotnost @@ 0O

Ingredience (12 kusu):

Tésto:

* 2 ZiEky suSeného drozdi

1 1Zicka cukru

¢ 250 ml vlazného JihoCeského miéka
¢ 100 g titinového cukru

¢ 80 g JihoCeského masla

* 2 vejce

¢ 500 g hladké mouky

¢ 3petka soli

e 2-3 Izice Lipanka tradi¢niho

Napln:
e 220 g titinového cukru
¢ 1 Izice mleté skofice

¢ 80 g JihoCeského masla

Na dokonc¢eni:
* 150 g Lipanka tradi¢niho
e 2-3|zice mouckového cukru

¢ 3petka soli

Navod na pripravu:

Drozdi s cukrem rozmichame ve vlazném Cerstvém JihoCeském mléce a nechame asi 5 minut vzejit kvasek.

Do misy pfidame cukr, Jiho¢eské maslo, vejce, mouku, sll a tradiéniho Lipanka, pfilijeme kvasek a vypracujeme
hladké pruzné tésto. PFikryté ho nechame kynout asi hodinu na teplém misté, dokud nezdvojnasobi objem.
Zméklé JihoCeské maslo smichame s cukrem a skofici. Vykynuté tésto rozvalime na plat silny asi pal centimetru
a rovnomérné ho potfeme skoficovou smési, srolujeme do rolady a nakrajime na cca 3 cm Siroké kousky. Kazdy
kousek lehce rozvineme a vytvarujeme z néj krali¢i ouska. Hotové kralicky dame na plech, kratce zchladime

v mrazaku a nasledné nechame jesté 30 minut kynout. Troubu pfedehfejeme na 180-200 °C a kralicky pe¢eme
15-20 minut dozlatova. Mezitim si smichame tradi¢niho Lipanka s mou¢kovym cukrem a Spetkou soli

do hladkého krému a upecené vychladlé kraliCky timto krémem potfeme.
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