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Suroviny

Porce: 16

- Na 1. tésto

- Polohruba mouka 250 g
. Zloutky 2 ks

- Drozdi 40 g

- Mléko 4 lzice

- Cukr 1 Spetka

- Na 2. tésto

- Maslo 250 g

- Polohruba mouka 250 g
- Na napln

- Polotuény tvaroh 250 g
- Zloutek 1 ks

- Vanilkovy cukr 1 ks

- Rozinky 1 hrst

- Cukr dle chuti 2 1Zice

- Na dokonceni

. Zloutek 1 ks

- Povidla 1 ks

- Hruba mouka 200 g

- Krupicovy cukr 100 g

- Maslo 2 lzice

Doba pripravy: 80 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 16


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

Postup:

1. Drozdi rozdrobte do mléka s cukrem a nechte na teplém misté ¢tvrthodinku vzejit. S moukou a
Zloutky zpracujte vla¢né tésto (pripadné pridejte mléko) a nechte je v teple kynout asi ¢tyricet minut
nebo az zdvojnasobi objem. Na druhé tésto zpracujte mouku s kousky masla; vzniklou hladkou hmotu
uloZte do chladu.

2. Zpracujte spolu prisady na tvarohovou napln. V misce pomoci prsti promnéte prisady na
drobenku a dejte do chladu.

3. Obé tésta rozvalejte na pomoucnéné plose na delsi oval. PoloZte je na sebe, kratsi okraje prelozte
ke stredu a znovu rozvalejte na delsi oval. Trikrat zopakujte. Pak vyvalejte placku, krajejte ¢tverecky,
naplnte je tvarohovou nadivkou a zabalte.

4. Na vymazaném ¢i papirem vylozeném plechu nechte kolacky asi ¢tvrt hodiny kynout. Vytlacte
dulek, naplnte ho povidly, posypte drobenkou a pecte v troubé predehraté na 180 °C dozlatova.
Kolacky

jsou nejlepsi druhy a treti den.

Poznamka:

80 kolacku



