Frgale (rozpis na 2 kolace)
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Suroviny

Porce: 16

- Polohruba mouka 350 g
- Maslo 60 g

- Cukr mouckovy 40 g

. Zloutek 2 ks

- Mléko 120 ml

- Drozdi 0.5 balicek

. Sul 1 Spetka

- Rum 2 1zice

- Maslo - na rozpusténi 4 Izice
- Hrusky susené 250 g

- Vanilkovy cukr 1 bali¢cek
- Badyan 1 Spetka

- Skorice 0.25 Spetka

- Citronova Stava 1 1zice

- Smetana 2 lzice

- Drobenka:

- Maslo 150 g

- Cukr mouckovy 150 g

- Polohruba mouka 150 g

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Svacina

Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 16


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

Postup:

Polovinu mléka ohrejeme, aby bylo vlazné, priddme do néj drozdi a 1zicku cukru. Nechame na teplém
misté vzejit kvasek.

Mezitim utreme zbyly cukr s maslem a Zloutky.

Kdyz se na kvasku za¢nou délat bubliny, priddme k nému utrenou smés, potom zbylé mléko.
Promichame a pak prisypeme mouku s vmichanou soli. Dukladné vypracujeme tésto. Prikryjeme jej v
nadobé utérkou a nechame na teplém misté hodinu kynout.

Hruskové krizaly vlozime do vody a nechame je do mékka varit s badyanem a skorici.

Kdyz tésto vyskoci asi na dvojnasobek objemu, rozdélime hmotu na dva bochanky a nechame je jesté

dvacet minut kynout.

Uvarené krizaly slijeme, rozemeleme na mlynku na maso a pridame k nim smetanu, vanilkovy cukr a
trochu citronové stavy.

Troubu rozehrejeme na 170 stupnd.

Bochanky rozvalime tuplné do tenka a presuneme je na plech vylozeny pecicim papirem. Potreme
vychladlou néplni az do okraji. Posypeme drobenkou. Dame péct na 40 minut.

Hotové frgale nechdme vychladnout, potom pokapeme rozpusténym maslem smichanym s rumem.



