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Suroviny

Porce: 8

- Mléko 200 ml

- Polohruba mouka 500 g
- Med 100 g

. Sul 1 Spetka

- Drozdi 0.5 kostka

- Méslo 150 g

. Zloutek 2 ks

- Na ozdobeni:

- Vejce - na potreni 2 ks

- Mandle - na posypani 1 hrst
- Hrebicek 1 Spetka

Doba pripravy: 180 min
Obtiznost: Obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Svacina
Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 8

Postup:

Drozdi rozdrobime a rozmichdme ve vlazném mléce, pfiddme med, Zloutky, prosatou mouku a stl.
Pridame maslo a vypracujeme vlacné jednolité tésto, které se nesmi lepit k hranam misy a nechame
jej cca 1 hodinu v teple vykynout. Po vykynuti tésto znovu propracujeme a rozdélime asi na 21
mensich dilki, které vyvalime na prouzky a ty zauzlujeme. Do jidasu se miiZzou zapichat hrebicky,


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

aby vytvareli oCi(jidasum se rika také ptacci). Nechame je opét 30- 60 minut vykynout a poté
potreme rozslehanym vajickem(muzeme posypat i platky mandli)a peceme dozlatova v troubé
predehraté troubé na 180°C.



