VATIKANSKY CHLEB STESTIi

Vatikdnsky chléb Stésti koluje po svété stejné jako retézové emaily.
Vatikansky chléb (buchta) se vam dostane do rukou ve chvili, kdy u vas
mUze néco zménit. Nikdy byste ho neméla sama vyhledavat a shanét.
On si vas najde sam. Je obklopen tajemstvim, protoZe se presné nevi
kdy a kde tato ,kolovacka“ vznikla. A pravé proto, Ze je zahalen do
tajemného plasté, obdarované Zeny podlehnou a upecou ho, nebot

jsou zvédavé, co z darovaného dilu tésta vznikne.

Princip spociva vtom, Ze se vdm do rukou dostane darované tésto. To nechate na lince a tyden se o néj starate —
pridavate ingredience, michate, .... Sesty den tésto rozdélite na ¢tyfi dily. Jeden si nechate a zbylymi tfemi nékoho
obdarujete. Osobé, kterou jste si pro darovani chleba vybrali, musite predat tésto spolecné s receptem. Vatikansky
chléb stésti mlzete jist kdykoliv, avsak péct ho mUzete jen jednou za Zivot. Chléb prinese Stésti celé rodiné a tomu,
kdo se o tésto cely tyden staral, splni velké prani.

POSTUP a POTREBNE SUROVINY:
Darované tésto by nemélo pfijit do styku s kovovymi predméty. Proto ho umistime do plastové ¢i sklenéné misky,

zamichame vareckou, prikryjeme utérkou a cely tyden nechame pfrikryté tésto stat na lince.

1. DEN
Do tésta pridame 250g krupicového cukru. Nemichame.

2. DEN
Pridame 250ml| mléka. Zamichame

3. DEN
Priddme 250g polohrubé mouky. Zamichame.

4. DEN
Tésto promichame rano, v poledne i vecer.

5. DEN
Pridame 250g cukru, 250ml mléka a 250g
polohrubé mouky. Zamichame.

6. DEN
Tésto dobfe promichame a rozdélime na 4 dily.

7. DEN & X

Do jednoho dilu pfiddme 250g polohrubé mouky, 250ml oleje, 3 vejce, 3 nastrouhand jablka,

¥ prasku do peciva, % lZicky jedlé sody, ¥ lzicky skofice, % naldmané cokolady (nejlépe na vareni), 2 hrsti
; nahrubo nasekanych ofech(, hrst rozinek, vanilkovy cukr.

V3e dUkladné promichame.



Nasekame

¢okoladu a

orechy.

Do zéakladniho tésta prfiddme mouku, prasek do peciva, skofici, jedlou sodu, olej, vejce, vejce, nastrouhana jablka,
nasekanou cokoladu, ofechy, rozinky, vanilkovy cukr. VSe dlikladné promichame.

Peceme v pekdci na pelicim papiru. Tésto je potieba hlidat, protoZe je pomérné rychle upecené. Byla by velka Skoda,
kdyby se vam vas chléb stésti ptipekl. Upecenou buchtu nedavejte do lednice.

Vatikansky chléb stésti mlzete jeSté podle chuti svrchu pocukrovat a pak uz si jen uzivejte ten nadychany, lahodny,
provonény vatikansky kola¢. Hned po prvnim soustu budete védét, Ze ten tyden péce o tésto za to stal!

Posledni den nebo dalsi den nékomu darujte zbylé tfi dily.



