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Suroviny

Porce: 1

- hladké a hrubé mouky dohromady (1:1) 500 g

- masla pokojové teploty 150 g

- masla pokojové teploty 1 ks

- jemného krystalového cukru 100 g

. nastrouhané citronova kura 1 ks

- vanilkovy cukr 1 ks

- na Spicku kulatého noze nastrouhaného muskatového orisku 1 ks
- na Spic¢ku kulatého noze pomletého kardamomu (nemusi byt) 1 ks
- Cerstvych kvasnic 25 ¢

- vlahého mléka, nebo smetany 250 g

- zloutky 4 ks

- ocisténych hrozinek chcete-li namocenych v asi 1 1Zici rumu 80 g
- oloupanych a na sucho oprazenych mandli, posekanych + 10g navic na posypani 50 g
. citronady, nebo kandované citronové kury (nemusi byt) 50 g

- vejce na potreni 1 ks

- maslo na vymazani peciciho papiru 5 g

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Svacina

Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 1


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

Postup:

Do prosaté a nahraté oboji mouky se soli, kardamomem, hrebiCkem a vanilkovym cukrem rozsekame
v mise maslo. Pridame citronovou kiru a prilijeme vykynuty kvasek (pripraveny z kvasnic, trochy
cukru a ¢asti vlahého mléka, nebo smetany). Ve zbytku vlahé smetany rozkvedlame Zloutky a
prilileme do misy.

Tésto nejdrive dobre vypracujeme v mise a potom na vale na tuhé tésto asi jako na vanocku. Potom
zapracujeme dovnitt hrozinky, mandle, citronadu, tésto dame zpét do misy a prikryté ddme na vlahé
misto nakynouti.

Z vykynutého tésta udélame kulaty bochének, polozime jej na plech vylozeny pomasténym pecicim
papirem a dame jej znovu prikryty nakynouti.

Nakonec bochanek nahore narizneme (jak to délam ja; rozdélime si stred na 3 ¢asti a ode stredu
ostrym nozikem nakrojime asi 5cm dlouhé zarezy, které jsou nejhlubsi u stredu bochanku a zmensuji
se do vytracena do stran bochénku. Takto bochanek pri peceni nepraskne). Potom se povrch
bochénku dvakrat potre vajickem a posype 10g posekanych mandli.

Peceme v dobre vytopené troubé. Kdyz bochanek zacne nahore cervenat, teplotu zmirnime a

bochének prikryjeme pripravenym pecicim papirem. Bochanek zvolna dopékame v mirné troubé
celkem asi 1 hodinu. Bochanek je upeceny, kdyz zapichnita drevéna Spejle je po vyjmuti Cista.

Poznamka:

TIP: Ze stejného tésta lze pripravit i vanocku.
Veselé Velikonoce!



