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Suroviny

Porce: 4

- Vejce, zvlast Zloutky a bilky 2 ks

. Sul 1 Spetka

- Mléko 250 ml

- Polohruba mouka 150 g

- Nasekané listky maty 1 1zice

. Stéva z biocitronu 1 ks

. Ktira z biocitronu 1 ks

- Krupicovy cukr 3 1zice

. Merunky, rozpulené bez pecek 500 g
- Voda 100 ml

- Méslo 100 g

- Mouckovy cukr na popraseni 1 ks
- Apricot brandy 40 ml

. Slehacka k podavani 1 ks

- Mascarpone k podavani 1 ks

- Zakysana smetana k podavani 1 ks
- Naslehany tvaroh k podavani 1 ks
- Vejce, zvlast zloutky a bilky 2 ks

. Sul 1 Spetka

- Mléko 250 ml

- Polohruba mouka 150 g

- Nasekané listky maty 1 1zice

. Stava z biocitronu 1 ks

. Kura z biocitronu 1 ks

- Krupicovy cukr 3 1Zice

- Merunky, rozpulené bez pecek 500 g
- Voda 100 ml

- Maslo 100 g

- Mouckovy cukr na popraseni 1 ks
- Apricot brandy 40 ml

. Slehacka k podavani 1 ks

- Mascarpone k podavani 1 ks

- Zakysana smetana k podavani 1 ks
- Naslehany tvaroh k podavani 1 ks

Doba pripravy: 15 min


http://www.senzarecepty.cz/recept/moucniky/

Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1) Do kastrolu dejte merunky a posypte je 1zici az dvéma cukru, podle jejich kyselosti. Zahrivejte,
dokud se cukr nerozpusti a merunky nezméknou, pak nepusti stavu. Podle potreby podlijte trochou
vody nebo vina. Nakonec dochutte citronovou stavou a podle chuti dosladte. Odlozte stranou.[J[]

2) Zloutky proslehejte se $petkou soli a mlékem. Postupné prisypte prosatou mouku, vmichejte
nasekanou matu ¢i medunku a jemné nastrouhanou citronovou kiiru. Z bilku a 1zice cukru uslehejte
pevny snih a zlehka ho zapracujte do tésta.[][]

3) Rozpalte panev a potrete ji kouskem masla. Lzici rozetrete ¢ast tésta po celé panvi. Pecte po obou
stranach dozlatova. Takto postupné upecte vsechny Ctyri placky. Na talifi je roztrhejte pomoci dvou
vidli¢ek na mensi kusy a rozdélte na né merunky i se Stavou. Popraste mouckovym cukrem, ozdobte
listky maty nebo meduniky a ihned podévejte se zakysanou smetanou, mascarpone ¢i tvarohem;
muzete zakapnout likérem.



