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Suroviny

Porce: 1

- polohrubd mouka 400 g

- piskovy cukr 100 g

- rozinek 100 g

- maslo 120 g

- loupané mandle 50 g

- mléko 180 ml

- vejce 2 ks

- suSené drozdi 1 balicek

- vanilkovy sukr 1 bali¢cek

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

Pocet porci: 1

Postup:

1. Jedno vejce rozslehame s mouckovym cukrem, vanilkovym cukrem a hodné zméklym maslem
2. Pridame prosatou polohrubou mouku smichanou se susenym drozdim, vlaznym mlékem a
vypracujeme tuzsi tésto (podle potreby do tésta zapracujeme jesté 50-100 g polohrubé mouky, aby

vznikla tuzsi hmota)

3. Tésto poprasime hladkou moukou, zakryjeme utérkou a nechdme 1 hodinu kynout
4. Potom do tésta zapracujeme omyté rozinky, nadrobno nakrajené mandle a rozdélime na dva dily, z
kterych udélame bochanky, které polozime na plechy vylozené pecicim papirem a nechame znovu

nakynout


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

5. Pak bochanky uprostred nastfihneme nuzkami do krizku, potreme rozslehanym vajickem,
ozdobime mandlemi, vlozime do predehraté trouby a peCeme 5 minut pri vyssi teploté (190 °C), pak
ji snizime (160 °C) a zvolna upeCeme dozlatova (asi 25 minut)



