Vdolecky s rumovym tvarohem z domaci
pekarny

Priprava

Do nadoby pekarny nalijeme miléko, rum,
rozehraté maslo, Zloutky, pfidame Spetku soli,
cukr, obé mouky a drozdi. Zapneme program
tésto a nechame vypracovat a vykynout.
Hotové tésto vyvalime na toustku asi 1 cm a
vykrajime kole¢ka. Nechame je jesté malou
chvilku kynout a pak zvolna smazime na
panvi. Mékky tvaroh utfeme s vanilkovym
cukrem, pfidame rum a dobfe vymichame.
Hotové vdoleCky odkladame na savy papir,
abychom je zbavili pfebyteéného tuku.
Navrchu je potirame povidly a na povidla
navrsime tvaroh. Nakonec posypeme Spetkou
skofice.

Tip k receptu

Na tvaroh jesté mizeme nastfikat kopecek
Slehacky.

Obtiznost:

Cas pripravy: 1h 30min , Cas vareni: 30min
Celkovy ¢as: 2h Omin , Porce: 4

2241 kalorii ,4 g cukrli ,50 g tuk( ,87 ¢
bilkovin

Autor: Angel 666

Odkaz: https://srecepty.cz/vdolecky-s-
rumovym-tvarohem-z-domaci-pekarny

Ingredience

e 250 ml mléka

e 2lZice rumu

o 3 lzice rozpusténého masla
e 2 Zloutky

e 1 Spetka soli

e 3 lZice cukru krupice

« 200 g hladké mouky

e 200 g polohrubé mouky

e 20 g drozdi (kvasnice)

e 1 baleni Svestkovych povidel
e 250 g jemného tvarohu

« 1 sacek vanilkového cukru
e 4lzice rumu

o Spetka skofice

Kategorie

Velikonoce, Ceska, Celoro¢né, Finanéné
nenaro¢né, Klasika, Rodina, Pecivo a produkty
domaci pekarny
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