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Suroviny

- Vejce 4 ks

- Med 150 ml

- Vlazna voda 2 Izice

- Polohruba mouka 150 g

- Kyprici prasek do perniku 2 1zicka
- Pernikové koreni 2 1zicka

- Cukrové ozdoby 1 baleni

- POLEVA

- Mouckovy cukr 150 g

- Horka voda 1 1zice

- Citronova stava 2 lzice

- Potravinarské barvivo 2 Spetka

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Urcen pro: Déti

Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Svacina

Zemé: Ceska republika

Postup:

Formu vymazte tukem a vysypejte hrubou moukou. Zloutky utfete s medem. Postupné k nim
zaSlehejte vodu. Z bilkl vySlehejte tuhy snih. Do Zloutkové hmoty vmichejte postupné mouku
prosatou s kypricim praskem a koreni. Nakonec zlehka vmichejte snih. Tésto nalijte do formy, vlozte
ji do trouby vyhraté na 165°C a pecte asi 35 minut. Pomoci Spejle se presvédcte, zda je tésto dobre
propecené.


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

Upeceného zajicka nechte chvili vychladnout ve formé, pak jej opatrné vyklopte a nechte
vychladnout na mrizce. K cukru prilijte vodu, Stavu a Slehejte tak dlouho, az vznikne hladka bila
poleva. Celého zajitka potfete polevou. Cést polevy miiZete obarvit a pouzit pro zvyraznéni ¢umacku
nebo jiné ¢asti zajicka. Pred zaschnutim ozdobte cukrovymi kytickami.



