SKORICOVE SLUNCE

POUZITE SUROVINY:

Tésto:
20g drozdi
60g cukr krupice
130mlI mléko
300g hladkd mouka
1ks vejce
Sal, strouhana citronova klira

80g rozpusténého masla
2ks skoficovy cukr

1ks vejce na potieni

POSTUP:
Z drozdi, Izice cukru, poloviny vlazného mléka a 2 IZic mouky pfipravime kvasek, ktery nechame v teple vzejit.
Zbylou mouku, cukr a vlazné mléko smichame s vejcem, Spetkou soli, citronovou klrou a kvaskem. Nakonec

pfidame rozpustény tuk a vypracujeme hladké tésto. Nechdme asi 1 hodinu vykynout.

% 22

Tésto rozvalime placku asi 5mm a podle talife vykrajime 4 kola. 3 Kola potfeme rozpusténym maslem smichanym
se skoficovym cukrem. Postupné navrstvime na sebe, pfiklopime posledni plackou, kterou zatim ni¢im
nepotirdme.

Navrstvené placky z ¢asti nafizneme a vzniklé prouzky pretocime (podle obrazku). Hotové slunce potfeme
rozslehanym vajickem a pec¢eme v predehraté troubé na 170°C dozlatova.

Z kynutého tésta lze také upéct stradl s jablky nebo housticky.






