Vianocné bobalky (opekance)

Na Vianoce sa vSetci radi vraciame k tradic¢nym jedlam, ktoré
pripravovali eSte naSe staré mamy [J Jednym z nich sd vianocné
bobdlky alebo opekance, ktoré sa tradiéne poddvaju na Stedry
den.

BUDEME POTREBOVAT:

mika polohruba 400 g

drozdie Vivo 20 ¢

sol 6 ¢

cukor krystalovy 20 g

maslo 20 ¢

mlieko polotucné 200 ml

mlety mak s praskovym cukrom na posypku
med na dochutenie

Kvasok si pripravime zo 100 ml vlazného mlieka, 1 kavovej
lyzicky cukru a 1 polievkovej lyzice muky. Nechame kysnut cca
15 min.

Kvasok priddme k ostatnym surovinam a vymiesime hladké cesto,
ktoré nechame nakysnut na teplom mieste cca 40 min.

Vykysnuté cesto rozdelime na 4 bochnicky a znovu nechame
podkysnit cca 10 min. Potom z cesta vytvarujeme valceky o
hribke asi 1 cm a nozZzom nakrajame na 7 az 10 mm kdsky. Tieto
poukladame na plech a opat nechame kratko podkysnut. Peclieme
priblizne 15 min. pri teplote 180 — 200°C.

Bobalky pred podavanim prelejeme horucim mliekom a scedime,
aby sa nerozmocili. Posypeme mletym makom zmieSanym s
praskovym cukrom (podla chuti) a eSte na tanieri mbézZeme
dosladit medom.


https://pecenienasbavi.sk/recepty/sladke/vianocne-bobalky-opekance/




