13.11.
Trdelník z domácí pekárny
Ingredience:
500g polohrubé mouky

4 žloutky

20 ml. Rumu nebo vaječného l.

100ml mléka

60g másla a 20g sádla

60 moučkového cukru

5g soli

20g čerstvého droždí nebo 1 lžička sušeného

2-3 sáčky vanil. cukru, 1 balíček skořice 
Postup:

Máslo rozpustíme a necháme vychladnout. Z mléka a droždí utvoříme kvásek. Suroviny klademe do domácí pekárny od tekutých po sypké. Nastavíme program těsto. Po ukončení programu u tvoříme dlouhé válečky, které namotáme na sklenice. Vyválíme v směsi z cukru a skořice. Pečeme na 180° horkovzduch, dokud nezezlátnou.
