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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 16

- Tésto:

- Drozdi 40 g

- Mléko 150 ml

- Hladka mouka 750 g

- Cukr krupicovy 150 g

. Sal 1 1zicka

- Vejce 1 ks

- Olej slunecnicovy 200 g
- Napln 1:

- Médk 300 g

- Datle susené 100 g

- Hladka mouka 6 1zice

. Citronova kura 1 1zicka
- Rozinky 100 g

- Napln 2:

- Povidla 300 g

- Vlasské orechy 100 g

. Pomerancové kura 1 1zicka

Doba pripravy: 180 min
ObtiZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Snidané

Zemé: [zrael

Pocet porci: 16


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

Postup:

Drozdi rozdrobené v 50 ml teplé vody nechame 5 minut stat. Pak ho smichdme s nizkotu¢nym
mlékem, priddme polovinu mouky, cukr a sul. Dame vejce, znovu propracujeme. Pridame olej a
zbytek mouky, prohnéteme nejprve elektrickym hnétacem, nakonec rukou na vale, ddme zpét do

misy vytrené olejem a pod utérkou nechame kynout, az se objem zdvojnasobi (asi 1,5-2 hodiny).

Vykynuté tésto opét hnéteme rukama 5 minut. Rozptlime ho a kazdou ¢ést rozvalime na tloustku asi
5 mm. Nakrajime ¢tverce 10 x 10 cm.

Na Ctverce dame népln podle vybéru. Kazdy prehneme do trojuhelniku, okraje pritiskneme. Kousky
klademe na vymazany plech, nechame jesté 15 minut kynout.

Satecky potieme Zloutkem. Pedeme ve stfedné vyhraté troubé dortizova (25 minut).

Priprava 1. naplné: Datle rozmixujeme v trosce vody na hladkou kasi, pridame dvakrat umlety mak. Z
vody a mouky uvarime kasi a priddme k néplni. Nakonec primichame citronovou kiiru a rozinky.

Priprava 2. naplné: smichame povidla, strouhané orechy a pomerancovou kiru.

Poznamka:

TIP: Smichej povidla a mak v poméru 2:1 a ziskas 3. napln.



