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Sufle Karottenlaibchen Vysodinské mrkvance
aus Vysocina

Tésto: Napln:
. . » 500 g mouky (%4 polohrubé, > 300 g mrkve
Teig: Fillung: ¥s hladké) > 100 g cukru krystal
> 500 g Mehl (%: universales, > 300 g Karotten » 100 g mdsla , 50 g mdsla
Y5 glattes) i si .
g » 100 g Kristallzucker > 11zice sddla » 1 vanilkovy cukr
» 1009 Butter » 50 g Butter » 100 g cukru , fenykl
> 1EL Fett » 1 Vanillezucker » 2 Zloutky 7z neb ¢ pFipadné
» 100 g Zucker » anyz nebo pep¥, pfipadné rum
’ > Fenchel > 40-50 g drozdi (dle chuti)
» 2Eigelb > Anis oder Pfeffer, bzw. Rum > 13petka soli > mlety mdk dle potieby
> 40-50 g Hefe (je nach Geschmack)  1I3icka mletého fenyklu
> 1Prise Salz > gemahlener Mohn nach Bedarf , cca 150 mimlékadle potfeby
» 1 TL gemahlener Fenchel , bilek na potent OBTIZNOST: STREDNI
> cc'l. 150 ml Milch n'ach Bedarf ZUBEREITUNG: MITTEL » mouékovy cukr nebo mlety DOBA PRIPRAVaY: 90 min.
| Fdarzum Bestreichen DAUER: 90 min. mdkna posyp PoRcEEskust
> Puder-/Staubzucker POR ) iick
oder gemahlener ORTIONEN: 25 Stiic
Mohn zum Bestreuen oy Do vlazného mléka rozdrobime kvasnice a pfiddme Spetku soli a cukru.

) . . Poté, co kvasnice vzejdou (cca 15 minut), pfiddme smés k ostatnim suro-
Hefe in lauwarmer Milch mit Zucker L . . L. | | .

- ) vindm na tésto a vypracujeme hladké tésto, které nechame cca 40 minut
zerbroseln und ca. 15 Minuten aufgehen N ) . . |
) ) i kynout. Jemné nastrouhanou mrkev podusime asi 10 minut na masle
lassen. Die Hefe-Mischung und die L . . . ’ ) )
) ) s cukrem a kofenim. Pfebytecnou $tavu zahustime mletym makem. Z ky-
restlichen Teig-Zutaten vermengen und

. . ) nutého tésta tvofime bochanky, které napinime nadivkou a dobfe uza-
zu einem glatten Teig verkneten. Teig ca. . R ey ,

) ) ) vieme. Klademe je na vymastény plech dale od sebe, aby se nespekly.
40 Minuten gehen lassen. Inzwischen die . L | ] ) ; o

) ) ) Omastime je rozpusténym méslem a vrsky potfeme bilkem. Nechame jesté

fein geriebenen Karotten etwa 10 Minu- . o N .
. . L . o ) 15 minut kynout a poté pe¢eme pfiblizné 20 minut na 180 °C dozlatova.
ten in Butter mit Zucker und Gewdirz dampfen. Uberschiissigen Saft mit
gemahlenem Mohn eindicken. Aus dem Hefeteig Laibchen formen, mit b - —
der Fillung flllen und gut schlieen. Die Laibchen mit Abstand auf das ’
eingefettete Blech auflegen, damit sie nicht zusammenkleben. Mit der
zerlassenen Butter schmalzen und oben mit Eiklar 7-ip:
bestreichen. Noch 15 Minuten gehen lassen ... ) A
und dann etwa 20 Minuten bei 180 °C ’

goldbraun backen.

Po upeceni potirame

madslem a sypeme
' X p
7-Ipp .. mouckovym cukrem

Danach mit Butter

nebo makem.

bestreichen und mit *

Puder-/Staubzucker oder
Mohn bestreuen.
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