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B
Suroviny

Porce: 6

. TESTO

- Mléko 2 dl

- Drozdi42 g

. Cukr 1 1zZicka

- Hladka mouka 700 g

- Cukr 1 1zZicka

. Sul 2 1zicka

- Olej 1.25dl

- Vejce 2 ks

- DIP

- Lucina 150 g

- Mléko 1 1zice

. Sl dle chuti 1 $petka

- Pepr dle chuti 1 Spetka

- Brusinky 1.5 1zice

. MIMO JINE

- Maslo na vymazani formy 100 g

- Hladka mouka na posypani valu dle potreby 100 g
- Hruba mouka na vysypani formy 200 g
. Zloutek na potteni 1 ks

- Mléko na potreni 1 1zice

- Seminka na posypani (Inénd a sezamova) 2 hrst

Doba pripravy: 107 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Svacina

Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 6


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

Postup:

Ve vlazném mléce rozmichame rozdrobené drozdi a 1zicku cukru a nechame je rozpustit. Do misy
prosejeme mouku, pridame sul, mléko s drozdim, olej a vejce a uhnéteme hladké tésto. Zakryjeme ho
Cistou utérkou a nechame na teplém misté 30 minut kynout.

Z vykynutého tésta utvorime na pomouceném valu ovalny bochanek, rozkrojime ho na dvé poloviny a
z jedné jesté odkrojime na kraji maly kousek.

Vétsi polovinu tésta pak rozdélime na pét stejnych &¢asti. Ctyti rozvalime na kruhové platy o stejném
pruméru, jako je pramér kulaté formy na peceni (idealni je 28 cm), a patou na kruhovy plat o trochu
vét$im prumeéru.

Ctyfi platy lehce na povrchu potfeme rozehratym mdslem a poloZime na sebe. Zakryjeme je patym
vétSim platem (ten nepotirdme) a tésto po strandch prehneme dolu.

Spojené platy opatrné preneseme do vymazané a vysypané kulaté formy a ostrym nozem je
rozdélime na 8 trojuhelnikovych dilka tak, aby rezy koncily asi 1 cm od kraje. Jednotlivé dilky
postupneé rozevieme od stredu smérem ven.

Stejny postup zopakujeme i s druhou mensi polovinou tésta. Vyvalime pét kruht, tentokrat o trochu
mensim pruméru, spojime je k sobé a polozime doprostred formy.

Mens$i kruh také rozdélime nozem na 8 dilku (davame pozor, aby $picky vrchnich dilka byly v
mezerach mezi dilky spodniho patra) a postupné je rozevieme ze stredu smérem ven.

Ze zbylého nejmensiho kousku tésta utvorime bochanek a vlozime ho do stredu kvétiny. Povrch tésta
potreme vejcem rozslehanym s mlékem a listky po okrajich posypeme stridavé Inénymi a
sezamovymi seminky.

Kvétinu zakryjeme papirovou utérkou a mezitim rozehrejeme troubu na 200 °C. VloZime do ni
kvétinu, po 10 minutdch snizime teplotu na 180 °C, kvétinu zakryjeme papirem na peceni a peceme
dalSich 20 minut. Nakonec papir odstranime a pe¢eme jesté 6 - 7 minut dozlatova.

Vnitrni ¢ast kvétiny (bochanek) opatrné vykrojime tenkym nozem. Prisady na dip promichéme,
naplnime do vhodné misky a vlozime doprostred kvétiny misto bochanku. Kazdy si pak z kvétiny
bude odlupovat kousky a namécet je do misky s dipem.



