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Suroviny

Porce: 12

- Hladka mouka 625 g

- Maslo 45 g

- Cukr krupice 45 g

- Cukr krupice 4 1zice

. Sl 1 1zicka

- Mletd skorice 1 1zicka

- Mleté nové koreni 0.25 1zicka

- Mlety muskatovy orisek 1 Spetka
- SuSené drozdi 1.5 1zicka

- Vejce 1 ks

- Mléko 275 g

.- Mléko 2 1zice

- Rozinky a kandované ovoce 100 g

Doba pripravy: 40 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Svacina
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 12

Postup:

Do misy prosejte 500 g hladké mouky. Pridejte studené, tuhé méslo a prsty vytvorte drobenku.
Pridejte cukr, sul, skorici, nové koreni, muskatovy oriSek a drozdi a vSe promichejte.


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

Vejce proslehejte v mléce a poté vlijte k suchym ingrediencim. VareCkou vypracujte mékké a pruzné
tésto, které se nelepi na stény misy. Hnétte jej nejméné 5 minut. Nyni postupné zapracujte do tésta
rozinky s kandovanym ovocem. Misu prikryjte utérkou a tésto nechejte na teplém misté nejméné
hodinu kynout.

Nakynuté tésto vyklopte na pomouceny val. Rukama ho nékolikrat prohnétte, abyste z néj vyhnali
vSechny vzduchové bubliny, a rozdélte na 12 stejnych dilt. Rukama vytvarujte bochénky, vyskladejte
je na plech vylozeny pecicim papirem a nechte je kynout je$té pul hodiny. Zatim rozehrejte troubu na
200°C. Zbylych 125 g mouky promichejte se 125 ml vody na hladkou kasi. Premistéte do
cukrarského sacku s hladkou Spickou (staci obycejny sacek s ustrizenym rohem) a téstiCkem na
bochénky nakreslete kriz.

Bochanky pecte 15 minut dozlatova. Mezitim dejte do kastrolu 2 1zice mléka a 4 1zice cukru a
povarte asi 3 minuty. Smési potrete horké bochanky a nechte je vychladnout.



