Bobal’ky

Na bobal’ky budete potrebovat’ (4 porcie):

320 g polohrubej muky

100 ml mlieka

50 g roztopeného masla
35 g krystalového cukru
I vajce

stipku soli

5 g susené¢ho drozdia

Pripravte si kvasok: mlieko trochu zohrejte, nasypte don dve lyzicky z krystalového cukru a instantné
drozdie, rozmiesajte a nechajte nakysnut’. Maslo na nizkej teplote roztopte a nechajte vychladnit’. Do misy
navazte polohrubd muku, pridajte zvySok krystalového cukru, sol’, vajce, roztopené maslo a nakysnuty
kvasok. Vymieste do hladkého a pruzného cesta. Cesto nechajte nakysniat’ v mise vytretej trochou masla

kym nezdvojnasobi svoj objem, asi jednu hodinu.

Vykysnuté cesto rozdel'te na 4 rovnaké Casti, vytvarujte 4 dlhsie 1 cm az 1,5 cm hrubé val¢eky. Z val¢ekov
vykrajujte bobal’ky s dizkou 1,5 cm. Bobalky ukladajte na plech vystlany papierom na pecenie s rozostupom
(aby sa nezlepili), v rare e$te podrastd. Pecte pri teplote 180 stupfiov 10 az 15 mintt do zlatista. Po upeceni

ich nechajte vychladnut’.

Pred podavanim bobal’ky prelejte trochou horticeho mlieka, posypte mletym makom a praskovym cukrom.
Podavat’ mozete aj s tvarohom ¢i bryndzou.
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