Na sucho pecené vdolky podle moji babicky
zadélavane jogurtem

https://varimesmarcelou.cz/prilohy-a-pecivo/na-sucho-pecene-vdolky-podle-moji-babicky-zadelavane-j
ogurtem.html

S vdolky mam spojenou asi tu nejstarsi vzpominku na détstvi. Sedime s babickou, ona mi kraji vdolky
na kosticky. Chutnaly mi k snidani, k obédu i k veceri. Priprava je jednoducha a rychla. Na sucho
opecena kurka chutné skvéle i druhy den.

Na pripravu 10 kusu na sucho pecenych vdolka budeme
potrebovat

300 g hladké mouky + na podsypani

250 g bilého jogurtu pokojové teploty

2 polévkové 1zice rostlinného nebo olivového oleje

10 g Cerstvych kvasnic + 2 Spetky krupicového cukru
e 5 gsoli

Dale si pripravime
e Panev na peceni (nejlepsi je litinova)
« 1 polévkova 1zice rostlinného oleje na vymasténi panve

e 1 ubrousek nebo 1 dil papirové kuchynské utérky
e 1 arch papiru na peceni

Postup pripravy na sucho pecenych vdolku podle moji
babicky

Tésto si muzeme pripravit ru¢né nebo v robotu. Ja jsem zadélavala v robotu.

Do étvrtlitrového hrnecku nadrobime kvasnice, zasypeme je 2 Spetkami krupicového cukru. Pridéame
k nim 2 polévkové 1zice jogurtu z pripraveného mnozstvi. Lzickou je dukladné promichame

s jogurtem, aby se kvasnice rozpustily.

Do misy robotu dame zbyly jogurt, prilijeme 2 polévkové 1Zice oleje a kvasnice rozpusténé v jogurtu.

Robot s lopatkovym nastavcem zapneme na stredni vykon a suroviny v mise nechdme dokonale
promichat.

Suroviny musime dikladné vymichat.

Robot nevypiname, jen mirné snizime vykon a po Izicich priddvame mouku, kterou jsme promichali
se soli. Vymichame kompaktni mékké tésto. Robot vypneme.

Tésto lehce poprasime moukou, prendame ho na pomouceny val a kratce ho prohnéteme.

Z tésta vytvorime vélecek a rozdélime ho na priblizné 10 stejné velkych kusu. Na rozdéleni jsem
pouzila nuz.
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Na plech na peceni nebo jen na desku kuchynské linky polozime pecici papir, ktery lehce posypeme
moukou.

Z kazdého kusu tésta vytvorime placku pll aZ jeden centimetr vysokou o pruméru 8-9 cm. Dlané si
vzdy pomoucime. Placky klademe na pripraveny pecici papir a nechame je 1 hodinu kynout.

Nechte placky vykynout, budou nadychanéjsi.

Pokud nemam cas, jde to i bez hodinového kynuti. Kdyz je ale nechate kynout, jsou nadychanéjsi.

Vdolky pripravené na peceni
Zdroj: Marcela Hackerovda

Panev na sucho rozpalime stejnym zpusobem, jako na livance. Do talifku nalijeme 1 polévkovou 1zici
rostlinného oleje.

Zmuchlame papirovy ubrousek nebo papirovou utérku do kulicky. Tu zlehka namoc¢ime do oleje a
potreme s ni dno rozpalené panve.

Na dno panve polozime 3- 4 pripravené placky-vdolky a peCeme je z kazdé strany priblizné 3 minuty.
Kdyz se zacnou péct, sami poznate podle viné stupen jejich opeceni. A také krasné nabudou.

Pred dal$im peCenim opét potreme dno panve ubrouskem, namocenym v oleji a cely proces
opakujeme znovu.

Jogurtové vdolky jsou perfektni prilohou.

Jogurtové vdolky muzeme podéavat k rozmackanym jahoddm, mizeme je mazat jakoukoli
pomazankou, rozkrojené je muzeme plnit zeleninou, pecenym masem. Vyborné jsou k husté polévce,
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ke smazenym houbam, k Cocce.
Ja jsem je také podavala k ¢erstvé vyuzenému pstruhovi z domaci udirny.

Kdyz si je pripravite doma, rozhodné neudélate chybu. Jsou totiz vyborné.
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