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Suroviny

Porce: 5

. citrénova kura 1 1zicka
- citrénova Stava 1 1zice
- med 60 g

- hladkd mouka 200 g

- olej 1 1zice

- hnédy cukr 40 g

- slunecnicové seminka 40 g
- rozinky 40 g

- skorice 2 1zicka

- vejce 1 ks

- vlasské orechy 40 g

. zazvor 2 1zicka

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 5

Postup:

Do misy nasypeme hladkou mouku, priddme med, olej, citronovou stavu, hnédy trtinovy cukr (pokud
jej nemame po ruce, muze byt i bily). Pak priddme i dalsi prisady, tedy vejce, trochu kiry z chemicky
neosetreného citronu, skorici, Spetku soli, oloupany nastrouhany zazvor, trochu slunecnicovych
seminek, nasekanych vlasskych orecht a rozinek. VSechny ingredience promisime, a kdyz drzi
pohromadé, prelozime je na val. Rukama vSe dobre zpracujeme na hladké tésto. Zabalime je do


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

potravinové félie a nechame alespon do druhého dne v chladu, aby se rozlezelo. Pak tésto nakrajime
na stejné velké kousky, mélo by jich byt asi 16, a vyvalime z nich praminky asi 25 cm dlouhé. Tvorit
ale muzeme i precliky mensi. Z kazdého praminku spleteme thledny preclik. Precliky rozlozime dal
od sebe na plech vyloZeny pecicim papirem. Vlozime je do trouby predehraté asi na 180°C a zvolna
upeceme hezky dozlatova. Upecené precliky dame do krabice a nechame je nékolik dni rozlezet.
Vyborné se hodi jako pohosténi pro pratele, dobre se prikusuji k vinu i k pivu.



