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Suroviny

Porce: 5

- Mléko 1.51

- Krupicovy cukr 80 g

- Kostka cerstvého drozdi 42 g
- Vejce 1 ks

. Zloutky 2 ks

. Sul 1 Spetka

- Hladkd mouka 750 g

- Slunecnicovy olej na opekani 1 ks
- Na zahour

. Boravky 500 g

- Mouckovy cukr 50 g

- Maslo 1 1zZicka

- Mleta skorice 1 Spetka

- Smetana 200 ml

- Solamyl 1 1Zi¢ka

- Na ozdobu

- Zakysana smetana 1 ks

. Cerstvé bortvky 3 hrst

Doba pripravy: 140 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 5


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

Postup:

Mléko lehce ohrejte a pak cast odlijte do vétsi misky. Do ni prisypejte cukr, rozdrobte drozdi a
nechte vzejit kvasek. Pridejte maslo, vejce, zloutky a sul a promichejte. Pridejte po ¢astech i mouku a
zbylé mléko a zadélejte spis ridsi tésto. Nechte ho na teplém misté vykynout do dvojnasobku.
Livanecnik lehce vytrete olejem, nabérackou rozlévejte tésto a postupné z obou stran opékejte
livance. Udrzujte teplé.

Udélejte si zahour. Borlivky nasypejte do hrnce, zalijte zhruba 100 ml vody, posypejte cukrem a
spolu s malem rozvarte. Po dosazeni bodu varu, varte 5-10 minut podle toho, zda chcete mit v
omaéacce kousky bortivek, anebo ovoce radéji zcela rozvarite.Pridejte skofici. Ve smetané rozmichejte
1zicku solamylu a prilijte ji k borivkam. Nechte za obCasného michéni probublévat asi 5 minut,
dokud omacka lehce nezhoustne.

Livance polévejte zahourem, ozdobte kopeckem zakysané smetany a Cerstvymi borGivkami a ihned
podavejte.



