Farni den 9. 6. 2024 - soutézZ o nejlepsi recept z kynutého tésta

1. misto - Marta Tesakova
HANACKE VDOLKY PRO VELKOU RODINU

Tésto: 1 kg polohrubé mouky (o néco méné polohrubé a doplnit hladkou), 1/2 | vlazného mléka, 42 g
(1 kostka) kvasnic, 20 dkg mletého cukru, vétsi Spetka soli, 4 Zloutky, citronova kiira z 1/2 citronu,
20 dkg tuku (prfevazné maslo, doplnim velkou IzZici sadla a olejem).

Napln: 1/2 kg mékkého tvarohu, 24 dkg krupicového cukru, citronova kiira z 1/2 citronu.

Z trochy mléka, cukru a kvasnic pfipravim kvasek, zadélam tésto. Koldce tvaruji hned na plechu. Na 4 plechy
dam 8 hromadek tésta na né rozdélim tvaroh, pfidam rozinky. Vytvofime uzaviené kolace, které vihkou
rukou rozprostfeme vidy na polovinu plechu. Jejich okraje natfeme rozSlehanym vejcem. Potfeme
marmeladou nebo povidly a ddme drobenku. Pe¢eme cca pfi 200 stupnich dozlatova.

2. misto - Marie Sujanova
TAC S JAHODAMI

Tésto: 1/2 | mléka, 6 polévkovych lZic cukru krystalu, 5 dkg drozdi, 1 kavova lzZi¢ka soli, polohruba mouka,
6 Izic tuku, 2-3 Zloutky.

3. misto - Véra Slovackova
ESTONSKY VENEC

Tésto: 300 g hladké mouky, Spetka soli, 150 ml mléka, 15 g drozdi, 30 g masla, 1 Zloutek, 1 polévkova lZice
cukru.

Napli makova: 60 g masla, 120 g mletého maku, 4 |Zice cukru, 100 g povidel, IZicka citronové stavy.

Dalsi soutézni recepty v ndahodném poradi:

TVAROHOVE KOLACE (Véra Paterovad)

Tésto: 1/4 | mléka, 6 dkg kvasnic, 10 dkg cukru, 1 |Zi¢ka soli, 3 Zloutky + celé vejce, 1/8 rozpusténého masla,
1/2 kg hladké mouky, citronova kdra , rum.

Napln: 3 tvarohy, 30 dkg ml. cukru, 3 Zloutky, citronova kura, vanilka.



SVATECNI KOLACKY (Veronika Chocholatd)

Tésto: 500 g hladké mouky, 250 ml mléka, 250 g tuku (Hera nebo maslo), 2 vanilkové cukry, 75 g Cerstvého
drozdi, 1 Zloutek, Spetka soli.

Nadivka: 2 tu¢né tvarohy, 1 Zloutek, vanilkovy cukr a cukr krystal dle chuti, citronova kira.
Drobenka: 140 g polohrubé mouky, 70 g masla, 70 g cukru krupice.

Postup: Drozdi s malym mnozstvim cukru, mouky a mléka rozmichame ve kvasek a nechame vykynout.
Mouku promichdme se soli a cukrem, Pfidame vlahé mléko, kvdasek, Zloutek a rozpustény tuk. Vypracujeme
hladké nelepivé tésto. Ihned tvorime kolacky, tésto neddvame kynout. LZickou (nebo tvoritkem) vykrajujeme
kolecka, ddme nadivku a rozinku, poté uzavieme. Kolacky sklddame na plech, potfeme vajickem a posypeme
drobenkou. Pe¢eme v predehraté troubé pfi 180 stupnich po dobu pfiblizné 15 minut. Horké upeéené
kolacky potfeme rozpusténym maslem a posypeme vanilkovym cukrem.

FRGALY (Pavla Svobodova)

Tésto: 500 g hladké mouky, 2 Zloutky, 250 ml mléka, 40 g drozdi, 80 g cukru krupice, Spetka soli, 50 ml oleje,
125 g Hery, citronova klra.

Postup: VSechny tekuté suroviny (Zloutky, mléko, olej, Heru) ddme do domaci pekarny, pak pridame sypké
suroviny (mouku, cukr, citronovou klru) a nakonec rozdrobené drozdi, cukr a sal. Po vykynuti rozdélime na
Ctyfi dily, vytvofime bochanky, které na plechu roztahujeme do kulatého tvaru, nechavame vyssi okraj.
Potfeme rozkvedlanym vejcem a ddme népln, kterou mame radi. Nakonec posypeme posypkou (hladka
mouka, polohruba mouka, mouckovy cukr, vanilinovy cukr, maslo a rum). Pe¢eme pti 170 stupnich 10 - 12
minut.

HONZOVKY (RdzZena Hrabovska)

Tésto: 35 g polohrubé mouky, 250 g hladké mouky, 100 g mouckového cukru, 40 g drozdi, 250 ml mléka, 100
ml oleje, 2 vejce, sll.

MAKOVE A TVAROHOVE KYTICKY (Blanka Pferovska)

Kynuté tésto: 500 g mouky (300g hladké + 200 g polohrubé), 250 ml mléka, 1 celé vejce + 2 Zloutky, 50 g
trtinového (krupicového) cukru, 20 g Cerstvého drozdi, 100 g masla (event. 50 g masla + 50 g sadla),
citronova kdra, 5 g soli.

Makova napli: 200 ml mléka, 100 g mletého maku, tftinovy cukr (med) dle chuti na oslazeni, klra z citronu,
rum dle chuti /event. na rozfedéni), piskotové drobecky (event. na zahusténi), asi 2 lzice povidel nebo
kyselejsi marmelady.

Tvarohova napln: 250g tu¢ného tvarohu, 70 g ml. cukru, klra z citronu, 1 vanilkovy cukr, 1 Zloutek, rozinky
(namocené v rumu).



Drobenka: 80 g pol. mouky+ 40 g masla + 40 g tftinového cukru, Spetka soli + celé vajicko na potfreni a
malinova marmeldda na ozdobu.

Postup: Do vlazného mléka dame IZicku cukru, rozdrobime droZdi a 2 IZice mouky a nechame vzejit kvasek.
Prosatou mouku smichame se zbytkem cukru, pfiddme nastrouhanou citronovou kiiru, vejce + Zloutky,
vzesly kvasek a nechame zamichat v robotu asi 2 minuty, pak pfidame sil a zméklé maslo (sadlo).
Vypracujeme hladké tésto ( v robotu asi 10 minut), které nechame asi 1 hodinu vykynout. Rozdélime asi na
35 stejnych kousk( (po 30 g), kazdy kousek vyvalime do kulicky a nechame pod utérkou chvili kynout.
Troubu pfedehfejeme na 180-190 stupnt (horko-vzduch), nakynuté kulicky tvarujeme do placi¢ky a dame
IZicku ndplné (mdk nebo tvaroh). Zabalime a poloZzime spojem na plech vyloZzeny pecicim papirem. Opét
lehce zmackneme na placicku, kolacek po celém obvodu ntzkami nastfihneme do kyticky, pomazeme
rozslehanym vajickem, posypeme drobenkou a do stfedu dame trochu malinové marmelady. PeCeme ve
vyhraté troubé dozlatova.

KOLACE (Jitka Hrabovska)

Tésto: asi 1/2 kg hladké a 1/2 kg polohrubé mouky, 1/2 | mléka, 1/2 Hery nebo Zlaté Hané nebo masla, 6 lZic
cukru, IZicka soli, 1 kostka kvasnic (42 g), 1 kelimek zakysané smetany, trochu oleje (1-2 lZice), 3 Zloutky.
Napln: 1/2 kg tvarohu, 8 IZic cukru krystal, 3 bilky, vanilkovy cukr, hrst détské krupicky. Povidla. Vejce na
potreni.

Drobenka: dvé hrsti polohrubé mouky, dvé hrsti mouckového cukru, sddlo nebo maslo ¢i olej podle potreby.

Postup: Mouku nasypu do misy a vmicham do ni IZicku soli. Mléko ohtivam s cukrem - michdam , aby se cukr
rozpustil - ¢ast vlazného mléka naliji do dilku v mouce - do néj rozdrobim kvasnice a trochu smicham s ¢asti
mouky na kasicku. Do zbylého mléka nakrajim tuk a jeSté trochu ohfivam - az se ¢astec¢né rozpusti - vypnu
vafi¢ a misu s moukou a kvasnicemi postavim na vypnuty hrnec - aby byla na teple. Az kvasnice zdvojndsobi
objem, misu sunddm a do mléka s tukem (pozor, nesmi to byt horké - vajicka by se uvaftila) ddm kysanou
smetanu, olej a nakonec Zloutky - vSe postupné vmicham do mouky s kvaskem a vypracuji tésto. Pokud je
tésto moc tuhé, pfidam vlazné mléko nebo vodu. Pokud je moc fidké, pfidavam hladkou mouku. Tady je
kriticky bod- zaleZi na mouce, kazda pojme jiné mnozstvi tekutiny. Tésto nesmi byt ani moc tuhé, ani moc
Fidké. Rekla bych, e kdy? ho trochu pomoucim a zmacknu rukou, ma byt pruzné. Vypracovavam, a? se tvofi
bubliny. Pomoucim, pfikryji a v teple necham kynout (tfeba v nahfaté troubé nebo v dece). Vynddm z
lednice tvaroh a povidla, aby to nebylo studené - mizZe se i den dopfedu. Tvaroh smicham az tésné nez s
nim pracuji ,jinak ztidne. Drobenku délam ze zméklého sadla, z masla je dobra, ale trochu tvrdsi, z oleje je
trochu citit. AZ je tésto vykynuté, vyhazuiji IZici kousky tésta, na néj ddm tvaroh- zabalim do batlzku,
Uvazkem otocim dol(i - rukou rozmacknu a dam na plech. Okraje potfu rozslehanym vejcem. Na stfed natfu
povidla s posypu drobenkou. Necham kynout na plechu asi 20 minut a pecu na 190 stupni( do rliZzova. Misto
povidel se miZze nahoru dat cerstvé ovoce nebo rozmrazené ovoce a drobenka. Misto tvarohu Ize plnit
povidly, makovou naplni nebo ofechovou. Pak uz nahoru jenom drobenka.

Uspésné peceni a dobrou chut!



