Maslové vdolky se slaninou nebo maslové
vdolky s povidly a tvarohem

https://varimesmarcelou.cz/slane-peceni/maslove-vdolky-se-slaninou-nebo-maslove-vdolky-s-povidly-a
-tvarohem.html

Je libo méaslové vdolky naslano nebo maslové vdolky na sladko? Obé varianty jsou velmi chutné. At
zvolite slanou nebo sladkou, vzdy véas uchvati svoji jemnou chuti.

Na pripravu 12 kusu vdolka budeme potrebovat

e 225 g hladké mouky + na podsypani
e 225 g mouky Manitoba (tip 0)

¢ 10 g krupicového cukru na slanou variantu (nebo 50 g krupicového cukru na sladkou variantu)
¢ 230 ml vlazného mléka

» 12 g Cerstvych kvasnic

* 1 celé vejce

» 80 g méasla pokojové teploty

e 10 g soli

e 2 plechy na peceni

e 2 archy papiru na peceni
Vykrajovéatko o priméru 7 - 10 cm

Na slanou variantu si dale pripravime
e 12 pléatka slaniny
 Rajcatovou omécku sugo

e 1 mozzarellu rozdélenou na 12 kusu
e Oregano

Na sladkou variantu si pripravime
e Platek rozpusténého masla na pomazani pred pecenim
» Rozmichana Svestkova povidla - oslazena dle chuti kazdého

¢ Nastrouhany tvrdy tvaroh
« Slehacku

Postup pripravy maslovych vdolku
Obé mouky promichdme v mise spolecné se soli.

Do nadoby doméci pekarny nalijeme mléko a rozdrobime pripravené kvasnice. Pridame rozklepnuté
vajicko a prisypeme krupicovy cukr.

Suroviny zasypeme 4 polévkovymi 1zicemi mouky. Na mouku navrstvime kostky rozvolnéného masla
a na maslo pridame zbytek mouky.

Slana varianta maslovych vdolku chutna détem.

Néadobu vlozime do doméaci pekarny a zvolime program tésto. Nez nam pekarna za 1,5 hodiny umicha
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tésto, pripravime si dva plechy, které pokryjeme papirem na peceni. Nasledné si pripravime i
suroviny na napln.

Prizndm se bez muceni, Ze mam radéji slanou variantu, ale manzelovi rada upecu i vdolky s povidly.

Hotové tésto vyklopime na pomouceny val. Je krasné vykynuté.

Vykrajené vdolky
Zdroj:Marcela Hackerovd

Povrch tésta také pomoucime. Tésto nékolikrat prelozime pres sebe a nasledné ho rozvalime do
priblizného obdélniku. Sila tésta by méla byt néco malo pres 1 cm.

Maslové vdolky jsou snadné na pripravu.

Pomoci vykrajovatka z tésta vykrajime kolecka, ktera polozime na plech. Na kazdy plech se vejde 6
kust. Kolecka neklademe tésné vedle sebe, protoze je$té nakynou.

Zbylé tésto - odkrojky znovu zpracujeme do koule a nasledné rozvalime a pak vykrajujeme. Tento
postup opakujeme do tplného zpracovani tésta.

Jé jsem pouzila vykrajovatko o pruméru 10 cm a ziskala jsem 12 vdolku. Pouzijete-li vykrajovatko
pruméru 7 cm, budete mit vdolka 30.



Slany vdolek pred pecenim
Zdroj: Marcela Hackerovd

Nyni mame pripraveno na dvou plechach 12 vdolk{. Troubu zapneme na horni a dolni ohrev a
termostat nastavime na 180 °C. Slané i sladké vdolky peceme 25 minut.

Na kazdy vdolek rozetreme 2 Cajové 1Zicky rajcatové omacky sugo, polozime 1-2 platky slaniny a kus
mozzarelly. Kazdy vdolek posypeme oreganem.
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Upeceny slany vdolek
Zdroj: Marcela Hackerovd

U sladké varianty peCeme bez dozdobeni, jen povrch potfeme maslem. UpecCené zdobime oslazenymi
Svestkovymi povidly. Povidla posypeme strouhanym tvrdym tvarohem a na kazdy vdolek pridame
kopecek Slehacky.

Slané i sladké vdolky jsou jemné, velmi chutné a velmi snadné na pripravu.
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