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Suroviny

Porce: 4

- Hladka mouka 300 g

- Prasek do peciva 2 1zicka
. Sul 1 Spetka

- Méslo 140 g

- Krupicovy cukr 100 g

- Podmasli 75 g

- Vejce 1 ks

- Na napln

- Ostruziny 500 g

- Krupicovy cukr 3 Izice

- Smetana ke Slehani 275 ml

Doba pripravy: 50 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4
Postup:

1. Troubu predehrejte na 190, horkovzdusnou na 170 stupnd. Mouku, prasek do peciva a sul prosijte
do misy. Pridejte méaslo a vSe promnéte prsty, aby vznikla drobenka. Potom vmichejte cukr.

2. Uprostred smési vytvorte dualek a vlijte do néj podmasli i vejce. Pak smés zlehka zpracujte na


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

mékké, lepivé tésto. Na lehce pomoucénéné pracovni ploSe je nékolikrat prohnétte a vytvarujte placku
o pruméru asi 18 centimetr(. Presuite ji na vymazany plech.

3. VloZte do trouby a pecte tricet az tricet pét minut, aby tésto vybéhlo a zezlatlo. Vpichem Spejle do
nejvyssiho mista zjistéte, zda je korpus uz upeceny - na Spejli by nemély ulpét vihké drobecky.
Nechte korpus vychladnout.

4. Ted je na radé napln: zlehka rozmackejte ostruziny s cukrem a uslehejte smetanu. Korpus podélné
rozpulte, na spodni dil naneste Slehacku a pak ostruziny. Priklopte druhym dilem a podavejte
poprasené mouckovym cukrem.

Krémova napln

Vznikne i ze smetanového mascarpone - staci utrit ho s trochou cukru.



