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Suroviny

- Polohruba mouka 700 g

- Drozdi 30 g

- Mléko 250 ml

- Cukr krupice 80 g

- Vanilkovy cukr 1 balicek

- Rozpusténé maslo 120 g

. Zloutek 2 ks

. Sul 0.5 1zicka

- Drceny anyz 1 Spetka

- Strouhané citronova kira 1 1zicka
- Vejce na potreni 1 ks

- Sezamova seminka na posypani 1 balicek
- Med 1 sklenice

Doba pripravy: 80 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Svacina

Zemsé: Ceska republika

Postup:

Do hrnku rozdrobte drozdi, rozmichejte se 1zickou cukru, se 1zici mouky a s nékolika Izicemi
vlazného mléka na hladké tésticko a pockejte Ctvrt hodiny, az vzejde kvasek.

Zméklé maslo utrete se zloutky a s cukrem Kkrupici i s vanilkovym cukrem, pridejte citronovou kuru a
Spetku drceného anyzu. Nakonec vmichejte mouku, Spetku soli a zbylé mléko a vypracujte tuzsi


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

tésto, které nechejte kynout priblizné hodinu.

Tésto vyklopte na val popraseny hladkou moukou. Rozdélte na stejné velké dilky a vyvalejte valecky
silné asi 1 cm. Z nich pak tvarujte spirdly ¢i jiné tvary. RozloZte je na plechy vyloZené pecicim
papirem, nechte jesté chvili kynout, pak je peclivé potrete rozslehanym vejcem, posypte sezamovymi
seminky a pecte dozlatova v troubé vyhraté na 200°C. Nejlépe chutnaji vlazné a potrené medem.



