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Suroviny

Porce: 2

- hladkd mouka 700 g

- maslo 50 g

- mléko 300 ml

- mouckovy cukr 2 1zice
. sul 1 1zicka

- zloutky 2 ks

- drozdi 1 kostka

Doba pripravy: 2 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 2

Postup:

1. Mouku vysypeme do misy, vytvorime uprostied dulek, do kterého dame rozdrobené kvasnice, ty
zasypeme cukrem a zalijeme trochou vlazného mléka, nechame vykynout kvasek, jakmile kvasek
vykyne, pridame rozpusténé maslo, zbytek mléka, cukru, sl a vajecné zloutky, vypracujeme tésto
které nechame zakryté vykynout

2. Jakmile tésto zdvojnasobi svij objem, prendame ho na vél a rozdélime na dvé poloviny

3. Z jedné poloviny vyvalime na pomoucené pracovni desce plat asi 1 cm silny, ten hojné potreme
nutellou, zarolujeme jako roladu, kterou podélné uprostred rozrizneme nozem, na jedné strané rez
nedokonc¢ime, takze tésto zustane spojené, povrch obou Casti nékolikrat po celé délce narizneme
(objevi se nam nutella), pak obé nohavice smotame do copu, konce k sobé zatlacime a cop
preneseme na plech s pecicim papirem


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

4. Druhou polovinu tésta zpracujeme stejnym zpusobem, takze ndm vzniknou dva copy
5. PeCeme v troubé vyhraté na 160-170 °C asi 60 minut
6. Hotové copy nakrdjime na platky a mizeme podéavat.

Poznamka:

recept na dva copy



