Tvarohova vanocka

Pocet porci: 10
Doba pripravy: 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

V kastrulku rozpustime maslo, priddme mléko. Do misy dame mouku, cukry, stl, Zloutky, 2 1zice rumu,
citronovou kuru a pridame rozpustény tuk s mlékem, tvaroh a kvasnice (pripadné kvasek, kdo nepouziva
susené drozdi). Vypracujeme tésto, do kterého nakonec vmichdme rozinky. Nechame vykynout pod folii. V

anockovou formu si vymazeme tukem (sadlem) a nechame jesté chvili pod folii vykynout. Peceme na
180°C.

Pro zjednodusSeni 1ze dat tésto vykynout rovnou do pecici formy a po vykynuti pod folii rovnou péct.

Ingredience

- Jedlasul-1g

- Jihoceské maslo 82 % 250 g - 100 g

- Jihocesky tvaroh tucny 38 % 250 g - 250 g

- Dr. Halir trvanlivé mléko polotucné 11- 250 g
- Vanilkovy cukr Dia40g-12g

- Rozinky-30 g

- Cukr moucka- 120 g

. Zloutek - 56 g

. Citronova kuira strouhana 25g-1g

- Samokyprici smés bila bez lepku 1000 g - 500 g
-Drozdi7g-35¢g
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