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Suroviny

Porce: 6

- Hladka mouka 160 g

- Krupicovy cukr 0.5 1zice

. Sal 0.5 1zicka

- Méslo 115 g

- NAPLN

- Vejce 3 ks

- Dynové pyré 420 g

- Kondenzované mléko 340 g
- Tmavy trtinovy cukr 165 g
- Kukuriény Skrob 1 1zZice

- Vanilkovy extrakt 1 1zicka

- Mleta skorice 0.75 1zicka

- Mlety zazvor 0.75 1Zicka

- Hrubd sul 2 kulicka

- Mlety muskatovy orisek 0.5 1zicka
- NA PUSINKU

- Krupicovy cukr 400 g

- Bilky 8 ks

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

Pocet porci: 6


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

Postup:

Nejprve udélejte tésto: mouku, cukr a sul vsypte do misy robotu. Pridejte maslo a promichejte do
smeési pripominajici drobenku. Prilijte 30 ml studené vody a spojte do tésta, které se nelepi. Pokud je
suché, pridavejte postupné, po 1zicich vodu. Tésto zabalte do folie a dejte na hodinu do lednice.

Troubu predehrejte na 180 °C. Tésto vyndejte z lednice a na lehce pomoucené pracovni plose jej
vyvélejte dotenka. Pak jim vylozte kolacovou formu o pruméru 22 cm - dno i boky - a nechte asi
centimetrovy presah. Dejte na 30 minut chladit. Pak tésto prekryjte pecicim papirem, zatézkejte
fazolemi a dejte na 15 minut péct, aby zezlatlo. Pak sejméte fazole i papir a pecte dalsich 15-20
minut. Vyjméte a nechte lehce zchladnout.

Mezitim v mise smichejte vSechny suroviny na napln a smés nalijte na tésto, teplotu v troubé snizte
na 165 °C a kola¢ pecte 50-55 minut. Pak vyjméte a nechte zcela vychladnout - minimalné 6 hodin,
nejlépe pak pres noc.

Pusinkou ozdobte kola¢ az tésné pred podavanim. Cukr Slehejte s bilky v zaruvzdorné mise nad
vrouci vodou. Nejprve 3 minuty na nejmensi vykon, pak dals$i 3 minuty na stredni vykon a nakonec 6
minut na nejvyssi obratky, abyste ziskali pékné tuhy a leskly snih. Prendejte ho na kola¢, udélejte v
ném viny a Spicky a dejte na chvili zapéct pod zahraty gril.



