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Suroviny

Porce: 4

- Na tésto

- polohrubd mouka 180 g
- tvaroh 120 g

- maslo 120 g

- kyprici prasek 1 1zicka

- vejce 1 ks

- Napln

- kadereva petrzelka 1 1zice
- Skrobova moucka 1 1zice
- strouhany eidam 300 g

- mléko 5 dl

- zakysana smetana 2.5 dl
- Cervena cibule 1 ks

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

Pocet porci: 4

Postup:

1. Na val prosijeme polohrubou mouku s kypricim praskem do peciva a Spetkou soli, priddme na
kousky nakrajené zméklé maslo, polotuény tvaroh, rozklepnuté vejce a vSe zpracujeme v hladké
kompaktni tésto, které zabalime do potravinarské folie a nechame 30 minut odpocinout v chladnicce
2. Mezitim v rendliku v 1 dI studeného mléka rozmichame skrobovou moucku, prilijeme zbylé mléko


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

a za stalého michéni nechame prejit varem, aby smés zhoustla, odstavime z tepla a pak do chladné
hmoty vmichame na jemno nastrouhany syr a zakysanou smetanu

4. Odpocinuté tésto rozvalime na plat, vylozime jim kulatou kold¢ovou formu, okraje upravime, tésto
poklademe na koleCka nakrajenou do polomékka uvarenou cervenou cibuli, zalijeme syrovo-
smetanovou smési a posypeme na drobno nasekanou kaderavou petrzelkou

5. Vlozime do vyhraté trouby na 190 °C a peCeme dozlatova (asi 40 minut).



