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Suroviny

Porce: 16

- vejce 4 ks

- soli 1 Spetka

- cukr krupice 150 g

- hladkd mouka 150 g
- kyprici prasek 0.5 ks
. orechy 200 g

- slunec¢nicovy olej 5 1zice
- Pudink

- vanilkovy pudink 1 ks
- jablka 4 ks

- cukr 2 Izice

- citron 1 ks

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 16

Postup:

Ve vétsi mise smichame bilky a $petku soli. Slehdme, dokud nevznikne tuhy snih. Bilky bychom méli
nechat ohrat na pokojovou teplotu, snih 1épe drzi tuhost.

V jiné nadobé naslehame zloutky s cukrem. Lehce vpracujeme mouku smichanou s kypricim praskem
a pomletymi orechy. Nakonec pomalu vmichdme olej a uslehany snih.


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

Hotové tésto rozetreme na plech vylozeny pecicim papirem. Peceme v troubé vyhraté na 200 °C asi
10-15 minut. Potom vyndame z trouby a nechdme vychladnout.

Jablka omyjeme, oloupeme a nakrajime na malé kosticky. Nasypeme je do kastrulku a zalijeme
400 ml vody. Pridame cukr a citronovou stavu. Varime, dokud jablka nezméknou. Pak rozmichame
pudink ve 100 ml vody a vlijeme k jablkim. Je$té kratce povarime, aby smés ztuhla.

Jable¢nou smés nalijeme na upeceny korpus, 1zici ji rovnomérné rozetreme a nechame zatuhnout.
Moucnik dédme alespon na hodinu do lednice vychladit. Potom ho nakrajime na rezy a podavame. Kdo
ma rad, ozdobi jednotlivé porce kopeckem Slehacky.



