COOP Club.c: 17 dubna., 2014
VelikonocCni zajicci

Casovéa naro¢nost: 90 minut
Seznam prisad

500 g hladkd mouka

1 $petka sul

1 ks vejce
60g cukr
50 g maslo

250 g mléko
1 kostka  drozdi (42 g)

hrebicek na ozdobu
(na oci)

hladka mouka na vél

tuk na vymazdani
plechu

Postup pripravy

Do vétsi misy prosijeme mouku a uprostred vyhloubime dilek. Priddme sil, vejce a vsypeme 50 g cukru.
Rozehtejeme maslo, 1 polévkovou 1zici mléka si ddme stranou a zbytek vlijeme do rozehratého tuku. Drozdi
smichame se zbytkem cukru a spolu s vlaznym mlékem a tukem priddme do mouky. Vse dohromady
uhnéteme v hladké tésto a nechdme na teplém misté asi 30 minut kynout. Potom tésto na vale znovu
prohnéteme a nechdme znova kynout jesté dalsich asi 15 minut. Z vykynutého tésta utvorime bulky (téla
zajicku) a nuzkami nastfihneme kazdému z nich usi. Jako oc¢ka vtla¢ime do tésta malé hrebicky. Zajicky
rozlozime na vymastény plech nebo pecici papir a nechame jesté 10 minut odpocinout. Ve zbytku mléka
rozmichame Zloutek a zajicky jim potreme. V predehraté troubé pri 190 °C peceme asi 20 minut dozlatova.



