Velikono ni zqji ci

Ingrédients

* 15g erstvého drosdi

* 500g pyeni né mouky nebo T45
* 2 vejce

* 10g soli

* 60g cukru

* 180g mdsla

* 200g plnotu ného mléka

* 15g erstvého drosdi

* 500g pyeni né mouky nebo T45
* 2 vejce

* 10g soli

* 60g cukru

* 180g mdsla

Préparation
1. Minul Zok jsem ud lal okolddovo-vanilkovou bdbovku na Velikonoce, letos jsem m | chu #o zopakovat, ale
tentokrdt jsem zm nil tvar misto chuti.

2. Vid | jsem spoustu videi na socidlnich sitich s chlebem z kvasku ve tvaru krélika na Velikonoce, takie jsem
myylenku p izp sobil s babovkou pro nejroztomilejyi velikono ni snidani!

3. Materidl :Pousil jsem perforovan Zplech Guy Demarle: kéd pro doporu eni FLAVIE1O, kter Ze t eba uvést p i
registraci pro 10 darku p i prvni objednévce / obchodni spoluprace.

4. Pousil jsem sv | Cooking Chef od Kenwood (s hakem) k v rob dbdbovky: kéd FLAVIE = 3 p isluyenstvi dle
vlastniho v b ru zdarma p i koupi cooking chefa / obchodni spoluprdce.

5. as p ipravy: 45 minut + minimdln 2h30 odpo inku + p ibli¥n B0 minut pe eni Na jednu velkou bébovku a ti
malé: Seznam ingredienci: plnotu ného mléka erstvého drosdi pyeni né mouky nebo T45 2 vejce soli cukru
mdsla Trochu provézku Volitelné: stuhy T sto na babovku: plnotu ného mléka ersivého drosdi pyeni né mouky
nebo T45 2 vejce soli cukru mdsla Na dno misy robota s hdkem nalijte mléko a rozdrcené erstvé drosdi.

6. P ikryjte moukou, poté p idejte vejce, s | a cukr.

7. Hn te na nizké rychlosti po dobu miniméln 210 a$21 5 minut, nebo dokud t sto neni dob e homogenni a
neodlupuje se od st n misy.

8. P idejte méslo nakrdjené na malé kousky a znovu hn te po dobu alespo 210 minut, t sto by m lo b t hladké
a elastické a odlepovat se od st n misy.

9. Nechte t sto odpo ivat 30 minut p i pokojové teplot , poté ho zakryjte a dejte do lednice na alespo 2
hodiny (m 3ete ho tam nechat p es noc).

10.  Formovéni a pe eni: Druh Hen rozd lte t sto na 3 kusy po a jeden kus o hmotnosti .

11. Pro ka$d *kus vytvo te ovdlnou a mirn Zployt lou kouli.

12. Od izn te spodni é&st koule, jak je vid t na fotografii (bude slousit jako pompon pro ocas krélika).
13.  Poté na obou strandch ud lejte (ale ne Gpln ) ezy, op t jak je vid t na fotogrdfii.

14.  Slo3te ob Ztrany, aby vytvo ily zadni nohy krélika.

15.  Poté vytvo te kouli z prvniho od iznutého kusu a p idejte ji mezi ob nohy.

16.  Znovu od izn te malé kousky po strandch.

17. P ilepte je na vrch krdlika, aby vytvo ily uyi.



18.  Nakonec znovu od izn te malé kousky po stranéch, aby p edni ést t la byla ten i ne$zadni.

19.  Zt chto kousk ¥ytvo te koule pro p edni nohy krdlika.

20. Dokon ete kouskem provézku, kter Zomotdéte kolem uyi, abyste vytvo ili hlavu kralika.

21. Pozor, abyste provézek p iliyneztdhli, protose t sto dob e vykyne.

22.  Kdys3sou vyichni vayi krdlici hotovi, dejte je na plech vylosen Zpe icim papirem a nechte je kynout asi
1h30 (vice i mén Zpodle teploty vayi kuchyn ).

23.  Poté vloste do p edeh &té trouby na 180 °C na 20 a3 25 minut pe eni pro malé bébovky a 30 a3235 pro
tu nejv tyi.

24. Nechte vychladnout a pak si pochutnejte!
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