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Suroviny

Porce: 4

- hladkd mouka 540 g

- tuk na peceni 360 g

- smetana ke Slehani 1 kelimek
- Napln

- mlelé orechy 150 g

- mlety cukr 150 g

- bilek 1 ks

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

Pocet porci: 4

Postup:

1. Do misy ddme mouku, nastrouhame na struhadle tuk a nalijeme Slehacku

2. Vypracujeme vlacné tésto

3. Mezi tim smichame orechy s cukrem, bilkem a troSkou rumu na nadivku

4. Tésto rozdélime na 6 dilu

5. Z jednotlivych dilu vyvalime placku o sile cca 4 mm, kterou nakrajime do krize na 6-8 dila

6. Na kazdy dil vlozime 1zici orechové nadivky a smotdme smérem ke stredu, pri vkladani na plech
(vylozeny pecicim papirem) sto¢ime konce jako rohlicky

7. Pred pecenim potreme rozslehanym vejcem a vlozime do vyhraté trouby na 180 °C, peceme asi 15

minut dortZova.


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

Doporuceni:
Do tésta mizeme pridat jesté Spetku soli, bude pak Iépe kynout. Napln mizeme obohatit 1zickou
tekutého medu.



