Nekynuté minikolaéky
s Lipankem tvarohovym

@ 60 minut + doba na kynuti narocnost @@OO

Toto nekynuté tésto je krasné vlaéné. Pokud ho doplnite
o tvarohového Lipanka se snizenim obsahem cukr(
aovoce podle Vadi chuti, nedéIni odlehéeny dezert

nebude mit chybu.

Ingredience

260 g Lipanka tvarohového

¢ 140 g JihoCeského masla

e 140 g sadla

* 420 g hladké mouky

e 50 g drozdi

¢ 15 polévkovych IZic vlazného JihoCeského miéka
e 2 Zloutky

¢ 2 polévkové Izice cukru

¢ Cerstvé ovoce

¢ mouckovy cukr na posypani

Navod na pripravu:

JihoCeské maslo i sadlo nechame zméknout pfi pokojové teploté. Do misy dame mouku, udélame dulek a
do néj dame vlazné mléko, cukr a nadrobime drozdi. Po¢kame, az nam vzejde kvasek. Potom pfidame
zbylé suroviny a rukama vypracujeme hladké tésto. Z n&j délame kolacky. PeCeme do zlatova v troubé
vyhfaté pfiblizné na 170 °C. Po upeceni nechdme vychladnout, ozdobime tvarohovym Lipankem, ovocem

a posypeme mouckovym cukrem.




