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Suroviny

Porce: 4

- Méslo 100 g

- Cukr krupice 100 g

- Med 2 lzice

- Smetana 100 g

- Mandlovy hoblinky 250 g
- Merunkovy dzem 150 g

- Tuk na vymazani plechu 1 ks
- Hladkd mouka 500 g

- Drozdi 1 ks

- Vlazné mléko 250 ml

- Zméklé maslo 150 g

- Vejce 1 ks

- Cukr80g

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Mouku se soli prosijeme do misy a udélejte do ni dilek. Rozdrobené drozdi smichame se 2 1zicemi
vlazného mléka a 1 1zickou cukru, nalijeme do dulku v mouce a s trochou mouky zamichame. Az
vzejde kvéasek, vypracujeme hladké tésto, prikryjeme je utérkou a nechame pul hodiny v teple
vykynout.


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

Troubu predehrejeme a hlubsi plech vymazeme tukem. Za stdlého michani kratce povarime maslo,
cukr, med a smetanu, nakonec primichdme hoblinky mandli a odstavime. Vykynuté tésto jeSté v mise
prohnéteme a ddme na moukou posypany val. Lehce vyvalime a preneseme na plech.

Merunkovy dZzem zahfejeme, namaZeme na tésto na plechu a potrete silnou vrstvou mandlové smeési.
Kolac¢ upeCeme v troubé dozlatova asi 35 minut pri 200 °C.



