Kynuty kola€ s Tvarohovym
Lipankem a drobenkou

(O 2 hodiny (i s kynutim) naroénost @ @O0

Na tuhle pochoutku si sice chvilku kynuti pockate, ale

bude to stat za to.

Ingredience

Tésto:

* 50 g Jiho¢eského masla

* 60 g cukru

¢ 100 ml JihoGeského mléka
¢ 300 g hladké mouky

e 20 g drozdi

* 1 vejce

e sul

Drobenka:

80 g polohruba mouka

50 g JihoGeského masla

1 vanilkovy cukr

1 IZicka skorice

60 g cukru

Napln:

260 g Lipanka tvarohového

100 g cukru

* 1 vejce

1 vanilkovy cukr

Svestky

e pedcici papir

Navod na pripravu:

100 ml JihoCeského mléka lehce ohfejeme a rozdrobime do néj drozdi, I1ziCku cukru, IZitku hladké mouky
a nechame v teple vzejit kvasek. Zbylé suroviny na tésto ddme do misy, pfidame kvasek a zpracujeme tésto.

Nechame cca jednu hodiny vykynout. Poté tésto rozvalime idealné na pecicim papife a dame na plech.

. {MADETA)___




Smichame Lipanka tvarohového, vejce, cukr a vanilkovy cukr a rozetfeme na pfipravené tésto. Svestky
oplachneme, vyndame pecky a rozkrojime na pul. Troubu pfedehfejeme na 180°C a pfipravime si drobenku.

Zméklé JihoCeské maslo, polohrubou mouku, skofici a cukr smichame rukou a kolag¢ jim posypeme. PeCeme

25-30 minut do zezlatnuti.




