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Suroviny

Porce: 7

- Tésto

. citrénova kara 1 1zicka

- cukr krupice 50 g

- cukr moucka 50 g

- vanilkovy cukr 1 balicek
- drozdi40 g

- maslo 175 g

- mléko 300 ml

- hladkd mouka 500 g

. sul 1 Spetka

- Zloutek 2 ks

- Napln

- cukr moucka 40 g

- vanilkovy cukr 1 balicek
. citrénova kura 1 1zicka

- tvaroh 250 g

- Zloutek 1 ks

Doba pripravy: 45 min
ObtizZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 7


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

Postup:

Ingredience na tésto smichdme dohromady a nechame asi hodinu vykynout na teplém misté.
Mezitim si umichame népln. Do misky dame mékky tvaroh, zloutek, mouckovy a vanilkovy cukr a
nezapomeneme pridat cerstvou nastrouhanou citronovou kiru. Tvarohovou néapln uslehame
dohladka.

Po vykynuti rozprostreme tésto na val, dobre rozvalime a nakrajime na pravidelné Ctverce cca 5 x 5
cm. Na kazdy kousek tésta dame pomoci 1ziCky trochu néplné. Pouzijte povidla, nasi tvarohovou
népln, muze byt i mék. Kraje ¢tvercl spojime pevné k sobé a vytvarujeme buchty. Davame pozor, at
se nedostane napln ven.

Buchty potreme rozpusténym méslem a klademe je vedle sebe na vymastény plech. Pockame asi 15
minut, aby buchty jesté dobre vykynuly. Kynuté buchty s tvarohem peCeme v predehraté troubé pri
170 °C cca 25 - 30 minut.

Dozlatova upecené kynuté buchty s tvarohem staci jen pocukrovat a miizeme servirovat.

Poznamka:

maslo - s mnozstvi si nechame 50 g na potreni



