Podolské vdolecky

Suroviny:

Tésto:

750g hladké mouky 00

2 mdsla

1 celé vajicko

4 Zloutky

50g  kvasnic

Yl  mléka

70g  cukru
vanilkovy cukr
sul
rum

Napln — tvarohova:

1,259 tvarohu /5 kostek/

1 balicek rozinek
909 mletého cukru

2 Zloutky

50 ml rumu

1 vanilkového cukr
Drobenka /posypatko/:
100g masla

609  mletého cukru
100g Aladké mouky
1 vanilkovy cukr

Dalsi:
na zdobeni: 1 mensi kelimek povidel /trnek/ - miiZzeme pridat citronovou kiiru, ale nemusime
na potirani: 1 vajicko

Postup:

Vsechny potfebné suroviny si ptipravime diiv, aby mély stejnou pokojovou teplotu. Nejdfiv si
vytuzime tvaroh. Bud’ ho vymackame v utérce, nebo v utérce zabaleny dame na cednik a
zatizime. Rozinky pfebereme, oplachneme, osuSime a zalijeme rumem.

Zpracovani tésta — odmétime mléko, dame trosku ohtat, aby bylo vlazné, pak trosku odlijeme do
misy, zbytek nechdme v hrnku. Pfidame 1zi¢ku piskového cukru, ktery rozmichame, ptidame
kvasnice a nechame 10 -20 minut vykynout. Do misy pfidaime rozkrajené maslo, vajicka, stl,
vanilkovy cukr, rum, trochu mouky a pofadné naslehame /$leha¢em s metlickami/.

Pridame vzesly kvasek, zbylou mouku a hnétacem hnéteme tak dlouho, az je tésto hladké a
nelepi se na misu. Vypracované tésto lehce poprasime hladkou moukou, zakryjeme Cistou
utérkou a nechame asi hodinu vykynout. Pak je jesté jednou promisime, pokud by bylo fidké,
ptidame troSku mouky.



A) rozdélime asi na 4 - 5 bochank, které postupné na pomouceném vale rozvalime na
obdélniky, radylkem rozkrajime na ¢tverecky /velikost podle toho, jak velké kolacky chceme
mit/. Na kazdy ¢tverecek dame tvarohovou napli /bud’ kulicku, kdyz se ndm je podaii nad¢lat,
nebo malou Izickou hromadku/, zabalime do uzlicku a dame na vymastény plech spojem dolti
nebo na plech vylozeny papirem na peceni.

B) nebo - tésto nabirame 1zici po kouscich a ,,vyhazujeme* ho na pomouceny val, pak kazdy
kousek roztahneme na kolecko o priméru 7 - 8 cm, polozime tvaroh, zabalime do uzlicku a
polozime na pomastény plech nebo na pecici papir.

Nez tésto vykyne, tak si ptipravime tvarohovou napli a drobenku.

Tvarohova napli:

Vytuzeny tvaroh + 90 g mletého cukru, vanilkovy cukr, zloutky, rozinky, rum - vS§echno fadné
promichéame, nechdme chvili odpocinout. Pokud jdou délat kulicky, tak si nadélame na tac
kuli¢ky, které pak davame na tésto, pokud ne, tak napli ddvame pomoci dvou malych 1zicek,
nebo velke 1zice a piiborového noze.

Posypatko /drobenka/:
100g masla, 60g mletého cukru, vanilkovy cukr a 100g hladké mouky smichame, prohnéteme
a pak ,,rozStlame* mezi dlanémi na drobeni. Pokud je tfeba, pfiméfené ptidame cukr 1 mouku.

Trnky /povidla /:

Mensi kelimek rozmichdme vidlickou, miZzeme ptidat nastrouhanou citronovou kiiru /z
omytého citrénu/, pak smési naplnime mikrotenovy sacek s usttihnutym rozkem. Pak délame
rozkem maly kopecek do dilku na vdolecku. Jednoduse 1ze také davat ze 1zice pomoci
ptiborového noZe.

Na normalni plech se vejde asi 5 x 6 kousk.

Na plechu do stfedu kazdé kulicky udélame prstem ,,dtlek®, kulicku kromé& dolicku potieme
rozslehanym vajickem, pak do doli¢ku dame povidla a na n¢ nakonec lehce pfitiskneme
Spetku ,,posypatka‘ /drobenky/ . Na plechu nechame jesté asi 10 minut nakynout a pak
peceme v rozpalené troubé na 200°C asi 10 min. Povrch vdolecku musi byt zlaty.

Po vychladnuti ukladame do krabice a lehce ptikryjeme papirem nebo folii a uzavieme.

Cukrujeme mletym cukrem az tésné pred podavanim. VdoleCky se musi péct rychle, aby
nab¢hly. Proto, pokud mozno, neotvirame troubu, kdyz tak az ke konci. Kazdy ma ale jinou
troubu, tak musi zohlednit vlastni zkuSenosti, aby dobry vyrobek nakonec nepftipalil.

Pokud se vam podafi upéct krasné zlatavé vdolecky, které maji tzv. ,,budku®, tj. dutinku
uvnitt, tak dostavate za ,,1“. Pokud ne, tak nevéste hlavu. Ani té nejzkuSenéjsi kuchaice se
vzdycky nepodati. Zkuste to znovu. Chce to cvik. Tak hodn¢ uspéchii!



