Zahoracke kysnuté kolaciky :)

Potrebujeme: 500 g polohrubej muky, 100 g kacacej masti, 100 g husacej masti, 100 g praSkového cukru,
2 7ltky, 20 g droZdia, 400 ml mlieka a sol,

na plnku: 2 vajcia, 500 g tvarohu, 150 g cukru, 50 g hrozienok, 2 Zitky, vanilkovy cukor, citrénovi kéru, 125 g
hladkej muky, 75 g tuku,

na posypku: hladkd muaku, tuk, Zitok, citrénova kéru a vanilkovy cukor.
Postup

1. mast s cukrom, solou a Zitkami vymie$ame do peny. V troske vlazného mlieka nechdme vykysnut drozdie a
priddme ho do odvazenej muky.

2. Postupne pridavame vymieSanu zmes, zvySok mlieka, vypracujeme vlacne cesto a nechame ho vykysnut.
Pocas kysnutia mbézeme cesto premiesit eSte dva razy, bude vlacnejSie. Vykysnuté cesto prelozime na dosku a
rozvalkame na hrudbku asi 1-2 cm. Pokrajame na Stvorce, naplnime tvarohovou plnkou a vytvarujeme malé
bochnicky. Namacame ich hladkou stranou do vajec rozSlahanych s troSkou mlieka a potom do posypky.
Poukladdme ich na vymasteny plech a nechame eSte pol hodiny kysnut. UpeCieme vo vyhriatej rure. ESte teplé
posypeme praskovym cukrom.

3. Tvarohovu plnku pripravime tak, 7e vietky suroviny (tvaroh, cukor, hrozienka, Zltky, vanilkovy cukor a
postruhanu citronovu kéru) dobre zmieSame.

4. Zo surovin na posypku vypracujeme tuhé cesto a postrihame ho na jemnom strdhadle.
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