
LOUPÃ•ÄŒKY - TO  NEVYPADÃ• Å PATNÄš, CO Å˜Ã•KÃ•TE?
ÄŒtvrtek, 19 bÅ™ezen 2020

NevÃ­m, jak vy, ale obÄ•as opravdu Å¡mejdÃ­m na fejzbuku, v dobrÃ© vÃ­Å™e, Å¾e nÄ›co zajÃ­mavÃ©ho ulovÃ­m. A to se mi nynÃ­
fakt povedlo. KamarÃ¡dka jednÃ© mÃ© pradÃ¡vnÃ© kamarÃ¡dky jako  komentÃ¡Å™ k nÄ›jakÃ©mu Ä•lÃ¡nku pÅ™ipsala recept. A pak plno
plniÄ•ko dalÅ¡Ã­ch "bab" si ho vyzkouÅ¡elo a opravdu potÃ© "pÄ›ly Ã³dy a hymny"... KdyÅ¾ obrÃ¡zek vidÃ­m, a podle vÅ¡eho je to
neskuteÄ•nÄ› jednoduchÃ©, tak to rovnÄ›Å¾ musÃ­m vyzkouÅ¡et. A protoÅ¾e jsem hodnÃ¡, tak lahÅ¯dku zcela nesobecky nabÃ­zÃ­m i
vÃ¡m :- )))
    

 PanÃ­ Magdalena KomÃ¡rkovÃ¡ peÄ•e tyto neskuteÄ•nÃ© loupÃ¡Ä•ky:

 

 

 Upekla jsem vnouÄ•atÅ¯m mini loupÃ¡Ä•ky. A co je potÅ™eba? 

 

175ml mlÃ©ka, 1 Å¾loutek, 70gr rozpuÅ¡tÄ›nÃ©ho 

mÃ¡sla, Å¡petka soli, citrÃ³novÃ¡ kÅ¯ra, 400g hladkÃ© mouky, 40g cukru, vanilkovÃ½ cukr a 20g 

droÅ¾dÃ­. 

TÄ›sto nechÃ¡me kynout, pak je rozdÄ›lÃ­me na12 dÃ­lkÅ¯ - ale jÃ¡ rozdÄ›lila na vÃ­c, aby 

byly menÅ¡Ã­.

PotÃ© rozvÃ¡lÃ­me do trojÃºhelnÃ­ku, stoÄ•Ã­me rohlÃ­Ä•ky, a nechÃ¡me je 10 minut 

kynout na plechu, 

pÅ™ed peÄ•enÃ­m jeÅ¡tÄ› potÅ™eme rozÅ¡lehanÃ½m vejcem a posypeme celÃ½m mÃ¡kem. 

DÃ¡me 

pÃ©ct na 170st asi 15 min. 

UpeÄ•enÃ© potÅ™eme rozpuÅ¡tÄ›nÃ½m mÃ¡slem s rumem.


 

VÅ¡em pÅ™eji dobrou chuÅ¥! 

 

    SchvÃ¡lnÄ›: povede se vÃ¡m to stejnÄ› tak dobÅ™e? 
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