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Suroviny

Porce: 5

- polohruhd mouka 500 g
- maslo 80 g

- cukr pisek 70 g

- drozdi 30 g

- zloutky 3 ks

- rum 1 1zice

- mléko 1.41

. sul 1 Spetka

- tvaroh 1 kostka

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Smazeni
Zemé: Némecko

Pocet porci: 5

Postup:

1. Do misky ddme rozdrobené drozdi, prisypeme 1 1zicku cukru a kapku vlazného mléka, méchackou
michédme tak dlouho, az se drozdi rozpusti, pak pridame asi 100 g mouky, 1/8 1 vlahého mléka a
rozmichame v ridsi tésto, pripravime si tak kvasek, povrch kvasku posypeme moukou, zakryjeme

ubrouskem a dame na 15 minut kynout

2. Do misy ddme zbylou mouku, pridame sul, zbyly cukr a citronovou kiiru, uprostred mouky
udélame dulek a dame do néj vykynuty kvések, zloutky rozkvedlame ve zbylém vlahém mléce,
postupné je za stalého michani prilévame k mouce, nakonec pridéame ridké vlahé maslo a vSe

zpracujeme v tésto, nezapomeneme pridat rum


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

3. Dobr'e propracované tésto poprasime na povrchu moukou, zakryjeme ubrouskem a nechdme
kynout, po vykynuti, jakmile zdvojnasobi sviij objem, tésto srazime opétovnym michdnim a ddme
znovu kynout

4. Opét vykynuté tésto vyvalime na pomouceném valu na placku silnou asi 1 cm a okrouhlym
vykrajovacem na koblihy vykrajujeme jednotliva koleCka

5. Vdolky dame na ubrousek posypany moukou a nechame znovu kynout, po vykynuti uprostred
vdolecka proméackneme dualek

6. Vdolecky smazime zakryté poklickou v hrnci ve vyssi vrstvé rozpaleného tuku, jakmile se spodni
strana vdolka dozlatova vysmazi, obratime a bez poklicky dosmazime

7. Osmazené vdolky klademe na ubrousky, kde se zbavime prebytecného tuku

8. Vdolky naplnime povidly, nastrouhanym tvrdym tvarohem a ozdobime Slehackou, nakonec je
pocukrujeme.



