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Suroviny

Porce: 9

- Méslo 16 1zice

- Bezlepkova mouka 10 hrnek
- Mandlové mléko 1.5 hrnek

- Drozdi suché 3 baleni

- Voda tepla 0.5 hrnek

- Vejce 6 ks

. Trtinovy cukr 1.5 hrnek

- Whisky 4 1zice

. Citronovéa kura 2 1zice

. Citronovy extrakt 1.5 Izicka
- Mandlovy extrakt 0.75 1Zicka
. Sul 1 1zicka

- Na vymazani plechu a potreni:
- Maslo 4 lzice

- Vejce 1 ks

Doba pripravy: 500 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Ceskd republika

Pocet porci: 9


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

Postup:

Mouku prosejeme do vétsi misy, nechame rozpustit maslo a mandlové mléko ohrejeme na pokojovou
teplotu. V dalsi misce rozmichame drozdi v teplé vodé a nechame vzejit kvasek. Vejce vySlehdme
Slehacem do pény, pridame cukr a Slehame pri strednich otdckam do krémové konzistence(cca 3
minuty). Do dals$i misy nalijeme méslo do mléka, priddme citronovou kiru ze 2 citrénu, extrakty,
whisky a vSe promichame. Poté vse zaslehdme do vaje¢né smési a pomalu budeme prisypavat
mouku. Na zavér pridame kvasek a vse opatrné promichame. Tésto musi byt hladké a homogenni.
Misu s téstem prikryjeme dtérkou a dame na 1 hodinu vykynout na teplé misto. Velikost tésta by se
meéla zdvojnasobit. Po vykynuti tésto prohnéteme na pomoucnéném vale a rozdélime na vice malych
bochnikt. Bochniky prikryjeme tGtérkou a nechdme miniméalné 6 hodin nebo pres noc odpocivat.
Troubu si predehrejeme na 200°C. Bochniky namazeme rozpusténym maslem nebo vejcem a vlozime
do trouby. Pe¢eme cca 50 minut, dokud neni kiirka nahnédla. Zkusime $pejli, jestli jsou bochnicky jiz
hotové. Jestlize bude Spejle po vyjmuti z bochnicku suchd, jsou hotové.



