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Suroviny

Porce: 16

- polohruba mouka 500 g
- zloutek 1 ks

- olej 7 1zicka

- mlety méak 250 g

- cukr moucka 50 g

- vejce 1 ks

- vlazné mléko 250 ml

. sul 1 Spetka

- skorice 1 Spetka

- vanilkovy cukr 1 balicek
- drozdi 1.2 kostka

- Cokolada 50 g

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 16

Postup:

Nejdriv je treba si pripravit omladek neboli kvéasek pro sladka tésta. Do hrnku ddme polévkovou Izici
mouky, 1 1zicku cukru, 1 dl vlazného mléka a rozdrobené drozdi. Hrnek prikryjeme utérkou a
nechame smés vzejit .

V mise smichdme mouku, mouckovy a vanilkovy cukr, zZloutek, olej a Spetku soli. Nakonec pridame
vzesly kvasek a vse zalijeme zbylym mlékem.


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

Smés zpracujeme v hladké tésto, které se nelepi ani na stény misy, ani na varecku. Pak ho zakryjeme
utérkou a nechdme na teplém misté kynout .

Mezitim si pripravime naplné. Na makovou ddme umlety mak kratce povarit s mlékem a cukrem. Do
horkého rozldmeme ¢okolddu a nechame ji rozpustit. Az smés trosku zchladne, priddme dzem,
dochutime skorici a dobre promichame.

Jakmile tésto vykyne, rozdélime si ho na nékolik mensich ¢asti, z nichZ vytvorime rovnomeérné valce.
Z vélcl pak odkrajujeme stejné velké kousky a tvarujeme je do kulicek.

Kulicky urovname na plech pokryty pecicim papirem a nechame je tam cca % hodiny dokynout. Pak v
nich udélame dulky a pomaslujeme je rozslehanym vejcem.

Nakonec do dulkl vkladdme naplné a jesté podle chuti dozdobime (drobenkou, sekanymi orechy,
kouskem mandle, rozinkou apod.).

PeCeme ve vyhraté troubé pri 220 °C dozlatova.

Poznamka:

recept na 30 kolacka



