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Suroviny

Porce: 10

- Hladka mouka 350 g

- Vejce 1 ks

- Mléko 150 ml

- Maslo 20 g

- Ocet 1 1zZicka

. Sul 1 Spetka

- Na napln, potreni a posypani
- Jablka 60 g

- Krupicovy cukr 100 g
- Mleta skocice 1 1zicka
- Strouhanka 120 g

- Rozinky 60 g

. Kura z citronu 1 ks

- Mandle 50 g

- Maslo 100 g

. Zloutek 1 ks

- Mouckovy cukr 1 hrst

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 10


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

Postup:

1. Z prislusnych prisad dukladné zpracujte vla¢né tésto, prikryjte ho a nechte na teplém misté
hodinu odpocivat.

2. Zbavte jablka jadrinct, oloupejte a pokréajejte na tenké platky. Zahrejte troubu na 200 °C,
horkovzdusnou na 180 °C.

3. Tésto rozdélte na dvé ¢asti a na pomoucnéné utérce je obé vytahnéte dotenka. Kazdou placku
posypte ¢asti strouhanky, pokladte polovinou jable¢nych platki, zasypte ¢asti krupicového cukru,
skorice, je$té strouhanky, rozinek, strouhané citronové kury, nasekanych mandli a pokapejte
padesati gramy rozpusténého masla. Okraje tésta zahrnte, pomoci utérky zavinte a preklopte na
plech vymazany méslem. Potrete zloutkem rozslehanym v mléce.

4. PeCte doruzova, asi tri ¢tvrté hodiny. Jesté horky zavin potrete zbylym rozpusténym maslem a
pocukrujte. Podavejte teply
¢i vychladly.



