Kynute livanecky se svestkami

Pocet porci: 12
Doba pripravy: 35
Bez lepku

Postup pripravy

Nejdrive si pfipravime kvasek. Do misy rozdrobime drozdi, pfiddme cukr (3 g), ¢ast vlahého mléka (50 ml)
a rozmichame do hladka tak, aby se drozdi rozpustilo. Pfiddme ¢ast Smési na pripravu kolacd a opét
umichame do hladka. Zakryjeme utérkou a nechdme vzejit kvasek (trva to tak 15 minut). Svestky
omyjeme, rozpllime, vypeckuje me a ddme do hrnce. V hrnci Svestky podlijeme trochou vody (aby se
nezacaly pripalovat) a priddme zatim jen trochu cukru se skorici (vice miZzeme pridat az dle chuti Svestek).
Vafime na mirny stupen pfiklopené pokli¢kou, ob&as promichame. Svestky vafime tak dlouho, dokud
nejsou rozvarené, poté odklopime, ochutndme, v pripadé potreby priddme cukr nebo skofici a nechame
zredukovat Stavu. Mezitim co se vafi naplf a kvasek krasné nabyl, si pfipravime tésto. Do kvasku pridame
vejce a rozmichame. Zbylou Smés na pripravu kolac¢d smichdme se skorici (5 g). Tuto smés spolu s
mlékem stridavé pridavame ke kvasku, vzdy peclivé rozmichame. Na konci by nam mélo vzniknout hladké
tésto. Misu prikryjeme utérkou a déame kynout na teplé misto na 45 minut. Po nakynuti si do hrnecku od
mléka nalijeme vodu a rozpalime livanecnik. Rozpaleny livanecnik vymazeme ghickem, polévkovou lzZici si
namocime do vody a az poté nabereme tésto. Rozprostfeme tésto do livane¢niku a nechame opékat,
dokud povrch tésta nezmatni a livane¢ky nebudou mit péknou zlatavou barvu. Jakmile jsou pékné
zbarvené, tak je otoCime a dopeceme i na druhé strané. Takto postupujeme i se zbyvajicim téstem, pfi
nabirani tésta vzdy nezapomeneme namocit Izici ve vodé. Livanecky podavame se Svestkovym rozvarem.

Ingredience

- Vejce-50g

- Jihoceské mléko lahodné polotucné 1,5% 11-250g
- Cukr krystal - 10 g

. Svestky - 500 g

- Skorice mleta40g-10g

- Smés na pripravu kolaca 1 000 g - 160 g

- Ghi prepusténé maslo 760 ml cisté - 10 g

. Cerstvé pekarské drozdi 42 g- 10 g
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