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Bavorské vdolky s povidly, strouhanym
tvarohem a smetanou

Cuisine: Czech
Food category: Desserts

Author: Pavel Gaubmann

Company: Retigo

Program steps

Preheating: 210 °C

1 $%$§  Hot air |#] 20 % O Termination by time %) 00:07 hhomm &% 180 °C o 100 % Y4

7N
Ingredients - number of portions - 10 Directions
V mise rozetfeme drozdi s trochou cukru, 2 [Zicemi prosate mouky, 4
Drozdi 35 g zicemi vlazného mléka, vypracujeme v fidkou kasi - kvasek,

Cukr krupice 125 9 nechame v teple vykynout. Do zbylé mouky pridame, cukr, zloutky,
Misk 200 citrébnovou kuru, rozpusténé maslo, zbytek vliazného mléka, vykynuty
exo 9 kvasek, sul. Vypracujeme vlacné mekké tésto. Nechame vykynout v
Mouka polohruba 1000 9 konvektomatu pfi 38°C kombi rezimu cca 20min.. kdyz tésto vykyne,
Zloutky 60 g rozvalime na tlustci plat cca 15mm, kulatou formic¢kou (sklenickou)

Citrénova kira 20 g vypichujeme vdolecky. Teflonovy plech (vision bake) postfikame

. ramou combiprofi na ktery pokladame vdolky, nechame opét
sal 1 9 vykynout, do vdolku udéléme vafeckou dulek a postiikame z vrchu
Maslo 115 g ramou combiprofi. Vlozime do predehraté trouby. Po upeceni
Mouka hladka na vyvaleni, podsyp 150 g potfeme, rozetfenymi Svestkovymi povidly, posypeme nastrouhanym
Povidla dvestkova 400 g tvarohem, nastfikdme davkou smetany a poprasime mouckovym

cukrem.

Tvaroh tvrdy 250 g
Smetana na Slehani 250 g
Cukr moucka 25 g

Recommended accessories

S

Vision Bake Vision Oil Spray Gun
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