Beignet

Kategorie: Moucniky

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 4

- cukr krystal 75 g

- cukr moucka 1 Izice

- kyprici prasek 1 1zicka
- mandle 15 ks

- suSené merunky 15 ks
- mléko 2 Izice

- hladkd mouka 75 g

- marcipan 75 g

- rum 1 Izicka

- skorice 1.2 Izicka

. sul 1 Spetka

- susené Svestky 15 ks

- vejce 2 ks

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

Pocet porci: 4

Postup:

1. Marcipan prohnéteme s mou¢kovym cukrem a s rumem. Svestky a merufiky po strané narizneme.
Merunky naplnime marcipanem a Svestky oloupanymi mandlemi. Na nariznuté strané ovoce jemné
pritla¢ime.

2. Mouku prosijeme s praskem do peciva. Pridame vejce, 2 1zice mléka a Spetku soli a vypracujeme


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

hladké tésto.

3. Ve fritovacim hrnci nahrejeme tuk na smazeni na 180°C. PInéné merunky a svestky obalime
téstem a postupné smazime v nahratém tuku dozlatova. Hotové pecivo vyjmeme a nechame okapat
na papirovém ubrousku.

4. Nakonec v hlubokém talifi smichdme cukr se skorici a jesté teplé kobliZzky v ném obalujeme.



