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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 7

- Polohruba mouka 225 g
- Chlebova mouka 225 g
. Sual 1 1zicka

- Krupicovy cukr 1 1zicka
- SuSené drozdi 7 g

- Teplé mléko 150 ml

- Vejce 1 ks

- Olivovy olej 1 1zice

- Maslo 50 g

- Bandan 4 ks

- Rozinky 200 g

- Skorice 2 Izicka

- Trtinovy cukr 100 g

- Med 4 lZice

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Svacina
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 7

Postup:

Obé mouky smichejte v mise, pridejte stl, cukr a suSené drozdi. Poté v sypké smeési udélejte dilek a


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

do néj vlijte teplé mléko, naslehané vejce, olivovy olej a 100 -150 ml teplé vody - tak abyste ze smési
uhnétli mékké, mokré tésto.

Na lehce pomoucené pracovni ploSe tésto 10 minut hnétte. Pak jej dejte do olejem vymazané misy,
prekryjte Cistou utérkou a nechte kynout, aby zdvojnasobilo objem.

Méslem vymazte ¢tvercovou zapékaci misu o hrané asi 20 centimetrt. Na lehce pomouc¢ené pracovni
plose tésto rozvalejte do obdélniku asi 30 x 25 cm a potrete ho rozpusténym maslem. Banany
pokrajejte na tenka kolecka a v mise je smichejte s rozinkami, skorici a cukrem. Smés rozprostrete
na tésto - na tloustku prstu od okraji. Tésto zarolujte po delsi strané, vSechny vypadnuvsi banany
zatlacte zpét. Poté vzniklou roladu rozkrajejte na 7-9 $neki a ty jeden vedle druhého - feznou stranu
nahoru - vyskladejte do zapékaci misy. Prikryté utérkou nechte 30 minut kynout.

Troubu predehrejte na 200 °C. Med zahrejte v rendliku a polovinou potrete vrsek $nekl. Dejte na
20-25 minut péct dozlatova. Vyjméte z trouby, nechte 10 minut zchladnout a pak vyklopte. Potrete
zbylym medem a ihned podavejte.



