SATECKY S TVAROHEM A POVIDLY (32 ks)
Kynuté tésto:
e 200 g hladké mouky

e 50 g polohrubé mouky
e 30 g cukru krupice

e Ul
e 120gmasla
o 2 7loutky

e 50 gsmetany ke Slehani 33%
e 15 g cerstvého drozdi
e 3 lzice mléka + Izicka cukru krupice

Do vlazného mléka dejte IZicku cukru, rozmichejte drozdi a nechte vzejit kvasek.

Obé mouky prosejte do misy, pridejte cukr, Spetku soli a dobre promichejte. Pfidejte na kousky
pokrajené studené maslo, Zloutky, smetanu a kvasek. Vypracujte hladké tésto, ruéné nebo v robotu,
nepfidavejte dalsi mouku. Zabalte do félie a dejte do lednice, nez si pfipravite naplf. Tésto nekyne !!!

NApl#:

e 250 g tvarohu v kostce (tucny, jemny)
e 50-60 g cukru krupice

e 1vejce

e vanilka, citron

e Svestkova povidla (asi 3-4 lZice)

Vsechny suroviny (kromé povidel) promichejte do hladké naplné. Povidla si prendejte do sacku.
Dokonceni:

Tésto rozdélte na poloviny, jednu zatim nechte v lednici, druhou rozvélejte na lehce pomoucnéné
plose do Ctverce asi 28 x 28 cm. Rozkrdjejte na 16 stejnych Ctvereckd a na kazdy dejte IZicku tvarohové
naplné. Pomoci sacku pak do tvarohu vmacknéte trochu povidel.

Protilehlé rozky $atecku spojte a otvory dobre pfimacknéte k sobé, tak aby byl $atecek cely uzavieny.
Satecky rozlozte na plech vyloZeny papirem na peceni (nebo perforovanou podlozkou) a pecte v
troubé vyhtaté na 190 °C (horni/dolni ohtev) asi 15 minut. Mezitim zpracujte stejnym zplsobem

druhou polovinu tésta.

Satecky nechte zchladnout, pak lehce pocukrujte. Skvélé jsou hned po upecent, ale i dalsi dny.



