Babicciny (ne)obycejneé vdolky
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Kromé rozpeki pekla s oblibou nase babicka také vdolky. Pekla je na litinovém talu na plotné. Bratr
je mél rad k rozmackanym jahodam. Vdolek narizl a vzniklou kapsu plnil jahodami. Rozkrojené
vdolky, namazané maslem, chutnaly stejné bozsky. Zkuste tfeba k ope¢enym vdolkim pridat
osmazenou slaninu, vajicko namékko nebo ztracené vejce.

oV Vo V4

Na pripravu 10 ks babiccinych vdolku budeme potrebovat

300 g hladké mouky

12 g kvasnic

7 g soli

15 g cukru krupice

15 g mésla

1 mensi vejce

170 ml mléka

1 polévkovou Izici repkového nebo slune¢nicového oleje
Détskou krupic¢ku na podsypani
e Litinovou (teflonovou) panev

e Vykrajovéno o pruméru 7-8 cm
e Trochu oleje na potreni panve

Pred samotnou pripravou si odvazime a odmérime vSechny potrebné suroviny.

Postup pripravy (ne)obycejnych vdolku

Nejprve si pripravime kvasek. Do misky nadrobime kvasnice, zasypeme je polovinou krupicového
cukru, zalijeme polovinou vlazného mléka (z mnozstvi pripraveného podle receptury) a dukladné
promichédme, aby se kvasnice rozpustily. Povrch kvasku poprasime moukou z pripraveného mnozstvi.
Misku zakryjeme a obsah nechame vykynout.

Z domaci pekarny si vyndame nadobu. Na dno prelijeme zbytek mléka, ve kterém jsme rozpustili
maslo.

Mléko nesmi byt horké, jen vlazné.

Pridame dukladné rozslehané vajicko, 1zici oleje a vykynuty kvasek. Nakonec pridame mouku
smichanou se soli a zbytkem cukru. Pekarnu zavieme a zvolime program ,TESTO".

Hotové, krasné vykynuté tésto vyklopime na val, pomouceny détskou krupickou.

ValeCkem tésto rozvalime na 1,5 cm vysoky plat. Tvoritkem vykrajime 8 kolecek a ze zbylych
odkrojki udélame kouli. Tuto kouli znovu rozvélime a vykrojime jesté 2 - 3 kolecka.

S téstem se velice dobre pracuje. Nelepi se a je pruzné.

Vykrojena koleCka prendame na pecici papir, rozprostreny na plechu. Nechame je na plechu jesté
hodinu kynout.
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Vykynui_:é vdolky
Zdroj:

Pripravime si litinovou panev, nalijeme do ni 1 ¢ajovou 1zi¢ku oleje, ktery rozetreme po dné
ubrouskem zmackanym do kulicky.

Panev zahrejeme (jako kdyz smazime livance) a vykynutd koleCka pozvolna peCeme po kazdé strané
6 minut.

Po obraceni je lehce stla¢ime obraceckou, aby se rovnomérné opekla i druha strana.

Maéame-li prvni davku vdolku upecenou po obou stranach, priddme do panve znovu 1 ¢ajovou Izicku
oleje a ubrouskem olej rozetreme po celém dné. Nyni cely proces opakujeme s dalsi davkou vdolka
pripravenych k peceni.,

Budete-li mit pochybnosti o dostate¢ném propeceni vdolku, ovérte si to vpichem suché Spejle z boku
do stredu vdolku. Je-li Spejle po vytazeni sucha, mame upeceno.



Struktura vdolku na rezu
Zdroj:

Jako snidanové nebo prilohové pecivo jsou vdolky velmi chutné. Hodi se k mrkvi, coc¢ce, k omackam,
ke gulasum, ke grilovanym mastm i k jahodam se $lehackou. Lze si je rozkrojit a namazat méaslem
jako rychlou svacéinku.

Babicka rikala, Ze recept pochazi ze zdmecké kuchyné na Hradisti.
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