Skoricova omacka
Kategorie: Moucniky

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 1

- Varianta 1

. kori mléko 1.21

. cela skorice 2 ks

- cukr 200 g

- med 1 1zice

- prasek do peciva 1 1zicka
- Varianta 2

. kozi mléko 1.2'1

. cela skorice 1 ks

- med 3 1zice

- prasek do peciva 1 1zicka

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 1

Postup:

Hlavné musim predeslat, abyste se nebali koziho mléka. Jeho charakteristicka chut nebude ve
vysledku viibec znat. Moje maminka k smrti nesnasi cokoliv byt jen pripominajici kozi produkty, ale
skoricova omacka (nebo chcete-li poleva) ji chutna.

Varianta 1:
Smichejte vSechny ingredience v hrnci a privedte k varu. Nikam neodbihejte, protoze jakmile se


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

smés zacne varit, prasek do peciva zpusobi, Zze vybéhne a za¢ne pénit. Stale michejte, dokud péna
neopadne a poté varte na mirném ohni 30 minut nebo do zhoustnuti. Vytahnéte skorici a dejte
vychladit.

Varianta 2:

Postup se lisi pridanim prasku do peciva az kdyz smés vari. Potom se necha na mirném ohni
probublavat 60 minut, ale tento Cas je relativni - pribézné kontrolujte, aZ je omacka husté tak, aby
rovnomérné pokryla zadni stranu 1zice - asi jako zmrzlinové polevy, ale chladnutim jesté zhoustne.

Oba postupy se daji aplikovat na kteroukoliv variantu. Obsah cukru a mnozstvi skorice miZete ménit
podle chuti.

Poznamka:

Omacka je vynikajici jako poleva na zmrzlinu nebo s bandnem ¢i v téstiCku smazenymi jablicky.



