Frgale

HN vikend

Ingredience

mouka polohrubd — 350 g
maslo — 60 g

cukr moucka — 40 g
Zloutek — 2

mléko — 120 ml

% bali¢ku drozdi

sl — 1 Spetka

rum — 2 lzice

4 |Zice masla na rozpusténi

Postup

% kg suSenych hrusek

cukr vanilinovy — 1

Spetka badyanu

Na Spi¢ku noze skorice

citronova stava — 1 lzice

smetana — 2 lzice

150 g masla na drobenku

150 g cukru moucky na drobenku
150 g polohrubé mouky na drobenku

Polovinu mléka ohfejeme, aby bylo vlazné priddme do néj drozdi a 1zicku cukru. Nechame na
teplém misté vzejit kvdsek. Mezitim utfeme zbyly cukr s méaslem a zloutky. Kdyz se v kvasku
zacnou délat bubliny, pfidame k nému utfenou smés, potom zbylé mléko. Promichame a
prisypeme mouku s vmichanou soli. D@kladné vypracujeme tésto. Prikryjeme jej v nddobé
utérkou a nechdme na teplém misté hodinu kynout. Hruskové kfizaly vloZzime do vody a
nechdme do mékka varit s badydnem a skofici. Kdyz tésto vyskoci asi na dvojndsobek objemu,

VsV

rozdélime jej na dva bochanky a nechame jesté dvacet minut kynout. Uvarené kfizaly slijeme,
rozemeleme v mlynku na maso a pridédme k nim smetanu, vanilkovy cukr a trochu citronové
Stavy. Troubu predehrejeme na 170 st. C. Bochanky rozvalime Uplné do tenka a prfesuneme na
plech vyloZzeny pecicim papirem. Potfeme vychladlou naplini az do okrajd. Posypeme drobenkou
a dame péct na 40 minut. Hotové frgale nechame vychladnout, pokapeme rozpusténym

maslem smichanym s rumem.
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