Domace donuty

Recepty
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125 min
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15

Budete potrebovat

Hladka muka (+50 g podla potreby)
Mlieko

Maslo

Vajicko

Vanilinovy cukor Vitana

Susené drozdie 7g (21 g Cerstvé)
Sof

Rastlinny olej na vyprazanie

450 g

240 ml

1 ks
3 ks
1 ks

1/2 CL



Citronovy cukor Vitana 1 ks

Priprava receptu

Do misky nalejeme mlieko a pridame roztopené maslo.

Do velkej misy dame muku, sof, Vitana cukor, susené drozdie a
premieSame.

Pridame mlieCnu zmes a vajicko.

Robotom vymiesime nelepivé cesto. Ak je potrebné, postupne pridavame
muku, pokial sa cesto prestane lepit. (MnozZstvo muky je ovplyvnené
velkost'ou vajicka).

Cesto vlozime do vymastenej misky a nechame kysnut’ na teplom mieste
cca 90 — 120 minut.

Potom premiesime, vyvalkame na hrubku cca 3 cm a vykrajujeme donuty.
Prikryjeme utierkou a nechame podkysnut cca 15 minut.

V hrnci zahrejeme olej na 180 stupriov a nasledne donuty vyprazame z
oboch stran do zlata. Hotové donuty ukladame na papierovu utierku a
nasledne obalime v ochutenom cukre.

Donuty mézeme namacat’ aj do Cokoladovej ganaze, ktoru pripravime
zahriatim 100 g mlie¢nej Cokolady a 60 g smotany na Slahanie. Ozdobime
podla seba.

Poznamka: Ak chceme pouzit Cerstvé drozdie, je potrebné najprv pripravit
kvasok. Cast mlieka si odoberieme, zahrejeme, pridame nadrobené drozdie
a trosku cukru. PremieSame a nechame cca 5 minut postat. Kvasok pridame
k ostatnym surovinam a pokracujeme podla postupu.



Vanilinovy cukor Citrénovy cukor Drozdie suSené pekarsi



