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Suroviny

Porce: 6

- citrénova Stava 1.4 1zicka

- vanilkovy cukr 1 balicek

- drozdi 20 g

- cukr krupice 2 lzice

- maslo 1 hrnek

- mléko 1 hrnek

- polohruba mouka 600 g

- muskatovy orisek 1.4 1zicka
- zloutek 5 ks

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:

Suroviny dame do pekarny v poradi tekuté, pak suché ingredience. Vykynuté tésto rozdélime napul-z
kazdéhu bude jeden motyl. Obé poloviny nakrdjime na 5 dilti. Kazdy pramen rozvélime asi na 50 cm.
Rozkrojime na 3 dily a upleteme copy. Kazdy cop vytvarujeme primo na plechu do pozadovaného
tvaru kridla, doprostred upleteme télicko. Z kousku tésta vytvarujeme hlavicku a pak jesté 2 tenka
tykadélka. Na plechu nechame jesté tak 15 minut kynout, pak potreme zloutkem a peceme ve

vyhraté troubé cca 15 minut na 200 stupna.


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

Poznamka:

4 7loutky do tésta + 1 na potreni



