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Suroviny

Porce: 8

- Drozdi 100 g

- Mléko 125 ml

- Polohruba mouka 1 kg

- Kardamom 1 Izicka

- Muskatovy orisek 1 Spetka
- Hrebicek mlety 1 Spetka

- Rozinky 400 g

- Citrénové aroma 1 1zicka

- Rozinky namoc¢ené v rumu 100 g
- Kandovany pomeranc 100 g
- Mandle nasekané 200 g

- Marcipan 200 g

- Cukr mouckovy 100 g

- Med 120 g

- Maslo 450 g

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Svacina

Zemé: Némecko

Pocet porci: 8


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

Postup:

Drozdi rozdrobime do vlazného mléka, pridame 1 1zicku medu a mouky. Nechame 10 minut kvasit.
Do mouky udélame jamku, do niz nalijeme vykynuté drozdi, pridame zbyly med, 400 g masla a
koreni. Do tésta zamichdme kandované ovoce, citronové aroma a mandle. VSe dukladné prohnéteme
a nechame 20 minut v chladu odpocivat. Marcipan smichdme s mouckovym cukrem a vytvorime
valeCek. Odpocinuté tésto vyvalime, uprostred udélame jamku, do které vloZime marcipan. Jednou
stranou a pak druhou stranou tésta marcipan priklopime. Stélu poloZime na vymastény plech a
nechame asi 20 minut odpocivat. Mezitim predehrejeme troubu na 190°C a medovou Stolu peceme
70-80 minut dozlatova. Jesté teplou Stolu potreme 50 g rozpusténého masla a posypeme mouckovym
cukrem.



