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Suroviny

Porce: 16

- listové tésto 500 g

- hladkou mouku na val 1 ks

- vejce na potreni 1 ks

- mak 200 g

- mléko 150 ml

- krupicovy cukr 100 g

- maslo 50 g

-rum 50 g

- merunky / ¢erstvé nebo kompotované / 16 ks

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 16

Postup:

Pripravime si napln - mléko privedeme k varu, vsypeme do néj mak spolu s cukrem a priddme maslo.
Népln tri minuty povarime, pak ji odstavime a nechame zchladnout. Nakonec ji ochutime rumem.
Listové tésto rozvalime a rozdélime na ¢tverecky. Plnime naplni a uprostred slepime. Oba kraje
nechame volné a do otvoru vlozime kus merunky.

Satecky nakonec potieme rozslehanym vejcem (potirdme vZdy jen povrch, nikoli strany, vejce by
pecivo slepilo a vubec by nenaskocilo) Prendame na plech vylozeny pecicim papirem. Peceme v
predehraté troubé pri 200 °C asi 25-30 minut.
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