7 tijna., 2026

m Club.c:
Dynoveé skoricové rolky

Casovéa naroc¢nost: minut
Tésto:

500 g hladkd mouka
200 g dynové pyré

100 ml vlazné mléko

79 susené drozdi
60g cukr

60 g rozpusténé maslo
1 ks vejce

Spetka soli

Napln:

70 g zméklé mdslo
80g trtinovy cukr
2 1zicky skorice
Poleva:

100 g smetanovy Syr - napr.
zervé Ranko

40 g 'mouckovy cukr

trocha citronové stavy

Postup pripravy

Z mouky, pyré, mléka, drozdi, cukru, masla, vejce a soli vypracujeme hladké tésto. Nechame priblizné
hodinu kynout. Poté rozvéalime na obdélnik, potfeme maslem a posypeme cukrem se skorici. Zavineme,
nakrdjime na jednotlivé rolky a vyskladdme do pekacku. Nechame jesté asi 20 minut kynout a peceme pfi
180 °C priblizné 25 minut. Vychladlé nebo jesté lehce vlazné rolky potieme polevou.



