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Bac

B4¢, kterému se také fika to¢, ma na Chodsku i na Sumavé spoustu variant. Babic¢ka napfiklad pekla
bac a navrch krajela jablka (z ¢ehoz i obCas nékdo nebyl Upiné nadseny).

Babicka z Praporist méla taky sv{j osvédéeny recept, ale kdyZ pak dostala jiny od sousedky pani
Havlové, tak uz délala bac¢ jenom podle ni. A urcité stoji za to.

Suroviny:

¢ 1/2 kila polohrubé mouky
* 2 vajitka

e 150 ml oleje

e 1/2 litru mléka

e dvé syrové brambory

¢ kostka kvasnic

e majoranka

e sil

 Cesnek

Postup:

Nastrouhdme dvé syrové brambory a prelijeme ctvrt litrem variciho mléka, pfiddme mouku a olej a
promichdme. Udélame kvasek - 1/4 litru vlazného mléka a kvasnice, nechame trochu vykynout a
priddme do tésta. Podle chuti prfidéme majoranku, sdl a ¢esnek. Vsechno nalijeme na pekac vymazany
sadlem a nechame asi pdl hodiny kynout. MiZete dat pekac s téstem kynout do trouby - na max. 50°C
(jak to date na vic, tak kvasnice zabijete). Az to vyskodi, tak se to mlZe dat péct na cca 170°C.
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