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Tresnova bublanina

Casovéa naro¢nost: 60 minut
Seznam prisad

1/2 kg  zralé tresné
2 ks zloutek
180 g mouckovy cukr
3 ks vanilkovy cukr
100 g maslo
350¢g hladkd mouka
1 ks kyprici prasek do
peciva
1 hrnek mléko
2 ks bilek
tuk na vymazdani

hruba mouka na
vysypani plechu
trochu mouckovy cukr na
posypani hotové
bublaniny

Postup pripravy

Tre$né omyjeme a vypeckujeme. Zloutky s mouckovym i vanilkovych cukrem a zméklym méslem utfeme,
prisypeme hladkou mouku s kypricim praSkem do peciva a prilijeme mléko. VSe radné promichame a
nakonec opatrné vmichame i uSlehany snih z bilkli. Troubu si predehrejeme na 200 stupnu Celsia, plech
vymazeme tukem a vysypeme hrubou moukou. Pripravené tésto vylijeme na plech a poklademe
vypeckovanymi treSnémi (nékteré klesnou do tésta, ale to nevadi). Dadme do predehraté trouby, kde peceme
asi 10 minut pri 200 stupnich Celsia, poté snizime teplotu na 170 stupnu a pe¢eme dalSich zhruba 35 minut.
Po vyndame z trouby, mirné pocukrujeme mouckovym cukrem a muzeme podavat.



