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Suroviny

Porce: 4

- Hladka mouka 200 g
- Maéslo 100 g

. Zloutky 1 ks

- Cibule 350 g

- Olej 1 ks

. Sunka 200 g

- Vejce 2 ks

- Jarni cibulka 2 ks

- Smetana 50 ml

Doba pripravy: 85 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Francie

Pocet porci: 4

Postup:

Méslo nechdme zméknout a smichame ho v mise s moukou, soli a Zloutkem. Pak pridame dvé 1zice
studené vody a vypracujeme vlacné tésto, které zabalime do f6lie a nechame v chladu alespon 2
hodiny odlezet. Odlezelé tésto rozvalime na slaby kulaty o tloustce asi 2 milimetky. Platem tésta
vylozime kulatou formu na kola¢, kterou jsme pred tim vymazali maslem. Dno propichneme na
nékolika mistech vidlickou.

Formu s téstem vlozime do trouby vyhraté na 200 °C, po chvilce snizime teplotu v troubé na 150 °C
a tésto upeceme dortzova.


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

Oloupeme cibuli, nakrdjime ji nadrobno, podusime, osolime, opepiime a jesté vlaznou ji promichame
s vejci, jemné nakrajenou Sunkou a jarnimi cibulkami, vmichdme smetanu a podle chuti osolime.
Kola¢ naplnime pripravenou smési a peCeme v troubé jesté asi 20 minut pri 160 °C.



