Plnéné vdolky

https://varimesmarcelou.cz/plnene-vdolky

PInéné vdolky ochucené jablkovou naplni nebo Svestkovymi povidly délavala babicka. PInéné vdolky
jsem milovala vic nez maminciny preslazené dorty. Mélo to i praktickou vyhodu, protoze vdolek se
dal vzit do ruky a hura ven. Kdezto s nazdobenym dortem, plnym krému to zkratka neslo.

Na 16 kusu vdolku si pripravime

Na kvasek

¢ 100 ml vlazného mléka

e 8 g cerstvych kvasnic

e 2 Spetky krupicového cukru
¢ 25 g hladké mouky

Kynuti kvasku: 30 minut

Na teésto

200 g hladké mouky

250 g polohrubé mouky

5 g soli

50 g krupicového cukru

50 g rozpusténého masla nebo Hery

80 g kysané smetany 16 %

1 celé vejce

1 Zloutek

+ vykynuty kvéasek

e rozpu$téné maslo na potreni vdolku + 2 polévkové 1zice rumu na zévére¢né potreni

Kynuti tésta: 1 hodina

Napln jablkova (misto jablek lze pouzit i Svestkova povidla)

* 6 vétsich jablek nastrouhanych na vétsi nudlicky

e 15 nadrcenych piskotu

e 2 Cajové 1zicky (vrchem) Zlatého klasu nebo vanilkového pudinku (prasek)

¢ Y5 Cajové 1Zicky mleté skorice

« 4 vrchovaté polévkové 1zice krupicového cukru

* do kazdého vdolku prijdou 2 polévkové 1zice ochucenych jablek nebo svestkovych povidel

Priprava tésta v robotu: 15 minut
Dale si pripravime
« 3 plechy pokryté papirem na peceni (3 x 6 vdolki)

Narocnost: stredne tézkeé


https://varimesmarcelou.cz/plnene-vdolky
https://www.varimesmarcelou.cz/kucharska-abeceda/skorice-magicke-a-vonne-koreni.html
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Doba peceni v troubé: na 190 °C 25-30 minut (pred koncem peceni zakryt alobalem)

Vdolky vydrzi v nezménéném stavu klidné i 3 dny (nesplasknou ani neztvrdnou).

Postup pripravy plnénych volku

Nejprve si pripravime kvéasek z uvedenych surovin. Metlickou proslehame mléko s nadrobenymi
kvasnicemi, pridame cukr, mouku a opét proslehdme. Zakryjeme a nechame nakynout po dobu 30
minut.

Nez kvasek vykyne, odvazime obé mouky, priddme sil a krupicovy cukr. Suroviny nasucho
promichdme a nasypeme do misy robotu.

K sypkym surovindm pridéme odvazenou kysanou smetanu, rozpustény (ne horky) tuk, proslehané
vajicko s 1 zloutkem a vykynuty kvasek.

Pustime robot na stfedni vykon a nechame ho pracovat 15 minut. Tésto kartou shrneme do koule,
lehce poprasime hladkou moukou a zakryjeme potravinarskou folii. Nechame kynout cca 1 hodinu.

Vykynuté tésto vyklopime na pomouceny vél. Prepulime ho a kazdou ¢ast rozdélime na 8 priblizné
stejnych casti. Z kazdé ¢asti udélame kulicku. Tésto podsypavame hladkou moukou.

Nez kuli¢ky tésta trochu nakynou, pripravime si napln. Jablka oloupeme, odstranime jadrince a
nastrouhame je na slzickovém struhadle. Pridame i vSechny uvedené suroviny na napln. Sladkost
naplné zavisi na kazdém. Ja sladké moc nemusim, ale tyhle vdolky musi mit napln sladkou.

Kazdou kulicku polozime na val spojem nahoru a pékné ji rozvalime do kruhu. Doprostred polozime 2
polévkové 1zice néplné a okraje spojime tak, jako bychom tvorili faldiky - nabirame okraje, az je
rovnomérné spojime. Vdolek oto¢ime spojem dolu, nékolikrat s nim posuneme, aby se spoj vyhladil.

Kazdy naplnény vdolek lehce prejedeme valeCkem a preneseme ho na pripraveny plech s papirem na
peceni.



Vdolky potreme rozpusténym maslem a plech vlozime do vyhraté trouby na 190 °C a peceme 25-30
minut. Asi 5 minut pred koncem peceni muzeme vdolky zakryt alobalem.

Vdolky peCenim krasné nabydou, proto na kazdy plech polozime, pékné od sebe, jen 6 vdolkl. Po
upeceni horké vdolky potfeme rozpusténym méslem promichanym s rumem.



Pokud byste vdolky tyz den nesnédli, vydrzi v nezménéném stavu i 3 dny (nesplasknou a netvrdnou).



