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Suroviny

Porce: 4

- Olej 1 sklenice

. Sul 1 Spetka

- Hladka mouka 250 g

- Vejce 6 ks

- Smetana ke Slehani 3 kelimek

- Vanicky plnotu¢ného tvarohu 3 ks
- Vanilkovy cukr 2 baleni

- Povidla 250 g

- Rum 100 ml

- Mouckovy cukr 1 hrst

Doba pripravy: 50 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Nejprve udélejte odpalované tésto. V hrnci privedte k varu 2 sklenicky vody, olej a Spetku soli. Pak
primichejte mouku a energicky michejte, aby se tésto prestalo prichytavat k hrnci. Nechte
vychladnout a poté do tésta postupné zaslehejte vejce a rozdélte na 2 plechy. Pecte pri 180°C asi 20
minut. Nechte zcela zchladnout. Tvarohy naslehejte s vanilkovym cukrem, pak k nim vmichejte i
dotuha uslehanou Slehacku. Povidla rozmichejte s rumem a potrete jimi jeden vychladly plat, navrch
rozetrete tvarohovou smés a priklopte druhym platem tésta. Posypte mouckovym cukrem.


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

