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Suroviny

- Hladka mouka 200 g

- Cukr krystal 100 g

- Maslo 100 g

. Zloutek 1 ks

. Sul 1 Spetka

- Oloupana dyné bez jader 500 g
- Hrebicek 1 ks

- Vejce 2 ks

- Strouhané mandle 4 1zice
. Zakysana smetana 70 g

- Cukr krystal 60 g

- Mletd skorice 0.5 1zicka

- Kukuri¢ny Skrob 2 1Zice

Doba pripravy: 70 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Svacina

Zemé: Bahamy

Postup:
Nejprve pripravime tésto: smichdme mouku se soli a cukrem, poté priddme maslo a nakonec zloutek
z jednoho vejce. Nechame odlezet v chladu minimalné hodinu. Tésto poté vyvalime a vlozime do

vymazané kolac¢ové formy.

Dyni nakrajime na kosticky, pridame hrebicek a s troskou vody (asi 100 ml) uvarime domékka.


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

Jakmile je dyné mékka a voda se vyparila, vyjmeme hrebicek, rozmixueme dyni na pyré a nechame
vychladnout.

Z bilka ze dvou vajec vy$lehdme snih.

Mandle smichame se zakysanou smetanou a cukrem. Pridame pyré z dyni a dle chuti pridame
skorici. Pak priddme $krob a zbylé zloutky. Na konec opatrné vmichdme vy$lehany snih z bilkd.

Hmotu vlijeme do formy na jiz vyvalené tésto. Peceme cca 50 minut v troubé predehraté na 200°C.
Pred servirovanim pocukrujeme, muzeme podavat se Slehackou.



