Polabsky repanek

Priprava

Repu oloupeme, rozkrajime na mensi kusy a
uvarime. Vodu slijeme (vyuzijeme do
nadivky). Vychladlé fepy nahrubo
nastrouhame. Do 0,5 | mléka s cukrem dame
vafit mak a pfiljeme i vodu z fepy. Ochutime
skofici (mUzeme pfidat i trochu mletého
hfebi¢ku). Vafime tak dlouho, dokud se nam
tekutina nevyvari pak pfidame nastrouhanou
fepu prohfejeme. Stale michame, aby se nam
to nepfipalilo. Nechame vychladnout. Do
vychladlé nadivky zaslehdme maéslo. Pak
pfipravime kynuté tésto. Nejdfive kvasek, pak
vypracujeme tésto a dame kynout. Z
vykynutého tésta si vytvofime 4 bochanky. Z
kazdéeho bochanku vyvalime véaleCek, ktery
rozkrdjime asi na 14-16 kousku ty pak
rozplacneme a naplinime zchladlou nadivkou.
Dobfe utésnime,aby nam nadivka nevylezla
ven. Repanky pfendame na pegéici papir
nechame chvili vykynout a pomazeme smési
mléka s vajickem (pfed pecenim je mizeme
propichat paratkem), peCeme pfi 200 °C
dozlatova asi 20-30 minut.

Tip k receptu
U nas je to docela bézné pecivo, prodava se i v
pekarnach apod. tak jsem byl pfekvapen, ze v
Praze na to koukali jak na 8-my div svéta. Proto

Obtiznost:

Cas pripravy: 2h Omin , Cas vareni: 30min
Celkovy €as: 2h 30min , Porce: 60

7680 kalorii , 42 g cukru ,341 g tukd ,158 ¢
bilkovin

Autor: hOJSADLO

Odkaz: https://srecepty.cz/polabsky-repanek

Ingredience

e 300 g mletého maku

o 1 I1ZiCka skofice

e 0,51 mléka

e 200 g cukru krupice

e 125 g masla

e 1 kg polohrubé mouky

e 1 drozdi (kvasnice)

o 1 lzi¢ka soli

e 200-250 ml mléka

e 1vejce

e 1 dcl fepkového oleje

e 100 g rozpusténého masla
e 4 |zice mléka a 1 vejce na potfeni
e 2 ks cukrové fepy

Kategorie

Obydejny den, Ceska, Podzim, Finanéné
nenarocné, Klasika, Labuznik, Mouénik


https://srecepty.cz/polabsky-repanek

jsem se rozhodl| podélit se s vami o tento stary
recept. Repanky na talifi jesté cukruji mougkovym
cukrem, ale neni to nutné. Upozornéni - u nas
fepanky nevydrzi ani v chladu, vic jak 2 dny :-).
Moznd v trezoru by vydrzely déle.
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