Bilkovy biskupsky chlebicek
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Bilkovy biskupsky chlebicek vétsinou pecu pred Vanocemi. Ma to svoji logiku. Z pripravy a peceni
vanocniho cukrovi vzdy zbudou bilky, a co s nimi? No prece vyborny biskupsky chlebicek, ktery
bajec¢né voni a skvéle chutna.

Pri pripravé biskupského chlebicku jsem myslela na cholesterol, proto jsem nepridavala
Zadny tuk.

Kdykoli biskupsky chlebicek pecu, vzpomenu si na pani Drahomilu, svoji starsi kolegyni. Ta ve svych
16 letech nastoupila do kla$terni $koly ve Stékni (pobliZ Strakonic). Tam se divky z majetnéjSich
rodin (platilo se tam $kolné) vzdélavaly a byly pripravovany na svij dalsi Zivot. Néco jako americké
Wellesley College.

Pani Drahomila rikala, ze strava radovych sester (i zakyni) byla jednoduchd, racionélni. Zkratka, ze
nestala za nic. ALE, kdyz prijel pan biskup na inspek¢ni navstévu, byly vzdycky rizky.

Tudiz i nas biskupsky chlebicek musi byt vylepSen cokoladou, rozinkami namocenymi v rumu,
kandovanym ovocem a mandlickami, aby panu biskupovi chutnalo. Také jsem myslela na cholesterol
pana biskupa, a proto jsem nepridavala zadny tuk.

Na pripravu bilkového biskupského chlebicku budeme
potrebovat

Na teésto

e 5 bilkli

150 g mouckového cukru
1 vanilkovy cukr

175 g polohrubé mouky
5 g prasku do peciva

Na vylepseni biskupského chlebicku

* 50 g rozinek namocenych ve 2 polévkovych Izicich rumu (vétsi kusy prekrojime)
* 50 g kandovaného ovoce jemné nakrajeného

* 50 g nasekanych loupanych mandli

50 g kousku horké cokolady

Na bilkovou polevu

¢ 1 bilek
* 150 g mouckového cukru
« 1 polévkovou Izici citronové stavy (Cerstvé)

Dale budeme potrebovat

e Formu na chlebicek o rozmérech d29 cm x $11 cm x v7 cm
e Dva pruhy papiru na peceni 15 cm x 40 cm
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e Tuk na vymazani formy
e Hrubou mouku na vysypani formy

Elektricky rucni slehac

Doba peceni v troubé: na 190 °C 15 minut, pak teplotu snizime na 170 °C a dopékame 25
minut

Postup pripravy bilkového biskupského chlebicku

Nejprve si pripravime formu. Dukladné ji celou vymazeme tukem. Na dno a del$i bo¢ni strany formy
polozime vedle sebe dva pruhy papiru na peceni tak, aby se uprostred malinko prekryvaly. Jejich
pomoci upeceny chlebic¢ek lehce a snadno vyjmeme z formy. Na tuk se papir krasné prilepi, prsty ho
uhladime. Papir opétovné potreme tukem a celou formu vysypeme hrubou moukou.

Troubu zapneme na 190 °C a nechame ji zahrat.
Bilkovy biskupsky chlebicek je nebezpecna konkurence vanocni stoly.

Mouku smichdme s praskem do peciva a promichdme. Mouckovy cukr smichame s vanilkovym. Do
misy na zadélavani tésta nalijeme bilky a ru¢nim elektrickym Slehacem vyslehame tuhy snih.

Do uslehaného snéhu (Sleha¢ nevypiname), po lzicich, priddvame smés cukru, az vSechen
zapracujeme. Nyni zapracujeme smés mouky a prasku do peciva. Opét postupné, po 1zicich. Vznikne
nam krasné hladké a lesklé polotuhé tésto. Az nyni elektricky Slehac¢ vypneme a dame stranou.

Do ruky si nyni vezmeme stérku a tou také postupné do tésta zapracujeme rozinky i se zbytkem
rumu, kandované ovoce, nasekané mandle a kousky ¢okolady.



Tésto prelijeme do pripravené formy. Aby se mi pri prelévani tésta nepletly do cesty konce papiru na
peceni, prichytila jsem je kancelarskymi klipy k okraji formy. Povrch tésta stérkou urovname a formu
vlozime do vyhraté trouby na 190 °C.

Na 190 °C peceme 15 minut, pak teplotu snizime na 170 °C a dopékame 25 minut. V druhé poloviné
peceni jsem tésto zakryla alobalem. Je dobré se do trouby ob¢as mrknout na prubéh peceni a po
uplynuti stanovené doby zkontrolovat propeceni Spejli.

Formu s upecenym biskupskym chlebickem polozime na mrizku a nechdme témeér vychladnout. Pak
chlebicek z formy vyjmeme pomoci pruhl papiru na peceni a nechdme uplné vychladnout.

Chlebicek je hotov. Muzeme ho pocukrovat nebo polit ¢okoladovou polevou. Ja pred ¢okoladovou
polevou davam prednost polevé rumové v prubéhu roku nebo bilkové pred Vanocemi.

Bilkova poleva

Na bilkovou polevu si do misky odvazime 150 g mouckového cukru a pridame 1 bilek. Lzickou obé
suroviny spojime dohromady. Nyni vezmeme do ruky elektricky sleha¢ a hmotu Slehdme asi 2
minuty. Poleva zbéla a zacne mirné houstnout. Pridame jesté 1 polévkovou lZici Cerstvé citronové
stavy a asi 30 sekund jesté Slehame.

Polevu naneseme na chlebicek pomoci cukrarské karty, uhladime (pripadné nerovnosti se sami
rozplynou ve zcela hladky povrch). Poleva spolehlivé zaschne, jen ji musime doprat par hodin ¢asu,
treba do réana. Zabaleny chlebicek do alobalu ¢i potravinarské folie vydrzi v chladu i par tydnt.



Bilkovy biskupsky chlebicek je nebezpecna konkurence vanocni Stoly.



