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Suroviny

Porce: 15

- Tésto

- mléko 3 dl

- hladkd mouka 500 g

- med 2 Izice

- heral25¢g

. cukrarské drozdi 30 g
- vanilkovy cukr Dr. Oetker 1 balicek
- sul 1 1zicka

- Napln

- tvaroh 250 g

- mouckovy cukr 30 g

- broskve 300 g

- Zloutky 2 ks

- platkové mandle 50 g
- Zloutek 1 ks

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 15

Postup:

Smichejte med, drozdi a 1 1zici mouky v teplém mléce, nechte smés vykynout na teplém misté po
dobu 5-10 minut. Ve velké mise, spojime zbyvajici mouku s Herou a soli.


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

Pak primichdme vykynutou smés se zloutky a treme do hladka. Tésto dame do misy, prikryjeme
utérkou a a nechame kynout dokud je dvakrat tak velké.

Utrete tvaroh, mouckovy a vanilkovy cukr a smichejte s broskvemi nakrajenymi na kosticky.
Vykynuté tésto vyvalejte na pomouceném valu 3-4 mm tenky plat. Nakréjejte na dlouhé prouzky, pak
na trojuhelniky. Umistéte napln na Sirsi ¢ast trojuhelniku a srolujte.

Potrete tésto Zloutkem a posypte mandlovymi platky. Nechame kynout dalSich 15-20 minut. PeCeme
v predehraté troubé na 180 ° C.



