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Suroviny

Porce: 8

- Vejce 2 ks

- Krystalovy cukr 100 g

. Ktra z citronu 1 ks

- Vino Marsala 50 ml

- Mléko 50 ml

- Panensky olivovy olej 100 ml
- Prasek do peciva 1 lzice

- Polohruba mouka 160 g

- K podavani

- Jahody 250 g

- Mouckovy cukr dle chuti 1 ks
. Slehacka 1 ks

Doba pripravy: 15 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 8

Postup:
1. Predehrejte troubu na 200, horkovzdusnou na 180 stupni. Vejce utrete s cukrem do pény, pridejte
nastrouhanou citronovou kiru, sul, vino, mléko a olivovy olej. Na zavér prisypejte mouku smichanou

s praskem do peciva a dukladné promichejte.

2. Formu na biskupsky chlebicek o objemu jeden litr potrete tenkou vrstvou olivového oleje, vlijte


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

tésto a pecte v horni tretiné trouby zhruba padesat minut. Po upeceni nechte kola¢ asi deset minut
chladnout.

3. Vychladly kola¢ uvolnéte nozem a vyklopte. Tésné pred podavanim pripravte jahodovou omacku.
Cerstvé jahody pokrajejte na vétsi kusy, mrazené ponechte vcelku a dejte je do hrnce. Prilijte dvé
1Zice vody, podle kyselosti ovoce prisladte a za ob¢asného michani prohrejte. Omacku s kopeckem
Slehacky servirujte k platkum pisciotty.



