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Suroviny

Porce: 8

- Hladka mouka 500 g

- Mléko 330 ml

- Vejce 4 ks

. Sul 1 Spetka

- Cukr krupice 100 g

- Vanilkové aroma 0.5 1zicka
- Méslo 100 g

- Drozdi 0.5 kostka

- Na smazeni:

- Méslo 125 g

Doba pripravy: 50 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Urcen pro: Déti

Zpusob pripravy: Smazeni
Zarazeni: VecCere

Zemé: Francie

Pocet porci: 8

Postup:

Lehce zahrejeme mléko do kterého dame rozpustit méaslo, poté vmichame cukr a rozdrobené drozdi a
nechame na teplém misté vykynout. Poté priddme vejce a vanilkovou esenci a promichdme. Vsypeme
hladkou mouku, sul a vymichame do hladka. Prikryjeme tutérkou a nechame opét cca 20 minut


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

vykynout.

Na horkou panev si ddme trochu masla, sejmeme ji z plotny, aby se smés po panvi hezky rozlila a
palacinku osmazime.

Palac¢inku se snazte udélat, co nejtenci.

Po osmazeni ji mizeme pomazat dzemem, nutellou, plnit zmrzlinou, slehackou, vanilkovym krémem
nebo pudinkem.



