Domaci vdolky s Jiho€eskou
Lahiudkou

@ 1 hodina naro¢nost @@ @O

VdoleCky jako od babiCky. Takové jsou ty nase

s Jiho¢eskou Lahtdkou.

Ingredience

e 260 g Jihoceska lahtidka

¢ 180 ml plnotuéného miéka

¢ 30 g tftinového cukru

e 15 g drozdi

¢ 100 g Jiho¢eského masla od Madety
* 1 vejce + 2 Zloutky

¢ 20 g vanilkového cukru

* 3Spetka soli

* 400 g hladké mouky + na posypani
* Olej

¢ kara z citronu

¢ mouckovy cukr

¢ Cerstvé ovoce (maliny, jahody...)

¢ Kkosticka ¢okolady

* mata

Navod na pripravu:

Jako prvni si pfipravime kvasek. Do 100 ml nahfatého mléka (ne horkého) rozdrobime drozdi a pfidame 1 1Zi¢ku
cukru. V teple nechame vzejit kvasek. Mezitim si metlickou vySlehame do pény zméklé maslo se zbyvajicim
titinovym cukrem a vanilkovym cukrem. Pfidame Zloutky, vejce, kdru z citronu, Spetku soli, zbyvajici vlazné miléko
a kvasek. VSe proslehame. Mouku prosejeme a postupné pfidavame do tésta, dokud se neza¢ne odlepovat

od stran. Hladké tésto prendame do misy, zlehka posypeme moukou a nechame v teple pfikryté utérkou kynout
alespon 40 minut. Poté tésto propracujeme rukama a na pomouceném vale vyvalime na plat silny cca 1 cm.
Skleni¢kou vykrajujeme kolecka, do kterych udélame prstem dilek. V hlub§im hrnci rozehfejeme olej, v ném
smazime ponofené vdolky pfi sniZzené teploté z kazdé strany asi 1-2 minuty. Usmazené vdolky pfendame

na papirovou utérku a nechame vystydnout. Ovoce a matu oplachneme. Vdolky ozdobime Jiho€eskou lahtdkou,

ovocem, matou a kouskem ¢okolady. Na zavér posypeme mouckovym cukrem a mizeme podavat :)
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