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Suroviny

Porce: 6

- Méslo 120 g

- Cukr90g

. Sul 1 Spetka

- Vanilkovy cukr 1 bali¢cek

- Vejce 3 ks

- Hladkd mouka 280 g

- Prasek do peciva 2 1zicka

. Smés orechu 125 g

- Portské vino 90 ml

- Rozinky 75 ¢

- Na vymazani a vysypani sklenic:
- Maslo 3 lzice

- Strouhanka 2 hrst

- Sklenice zaviraci s gumovym krouzkem 6 ks

Doba pripravy: 60 min
ObtizZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Velka Britanie

Pocet porci: 6

Postup:

Gumicky od sklenic namocte do studené vody. Méslo, cukr, vanilkovy cukr a sul vyslehejte metlou do


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

krémova. Postupné primichejte do krému vejce. Smichejte mouku

s praskem do peciva a stridavé s portskym vinem lehce vmichejte do krému. Smés orechu nasekejte
nahrubo a spolu s rozinkami pridejte do tésta.

Sklenicky dobre vymazte tukem a vysypte strouhankou. Naplnte téstem do 2/3 skleni¢ky. Dejte
pozor, aby okraje sklenice byly tplné Cisté. Uzavrete gumickami a vickem

a pecte pri 175°C asi 35-40 minut. Poté nechte uplné vychladnout.

Poznamka:

Tip: Neoteviena sklenicka s kolacem vydrzi nékolik mésict. Oteviené jsou urcené k rychlé spotiebé.



