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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- Hladka mouka 300 g
- Rostlinny tuk 170 g
- Cukr moucka 130 g
- Vanilkovy cukr 1 ks
- Skoricovy cukr 1 ks
. Zloutky 1 ks

- Vejce 1 ks

- Kyprici prasek 1 ks

- Jable¢na marmelada 5 lzice
- Jablko 1 kg

- Rozinky 1 baleni

- Bilek na potreni 1 ks
- Mleté orechy 1 ks

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Do hladké mouky priddme zméKly rostlinny tuk, cukr, kyprici prasek, sul, vanilkovy cukr, zloutek a
celé vejce a vypracujte dukladné rukama hladké tésto, které nechame v chladu ulezet asi hodinu.
Potom ulezelé tésto rozdélime na poloviny, jednu polovinu rozvalime na plat silny asi pul centimetru
a s pomoci valecku prelozime na plech. Tésto potfeme tenkou vrstvou jablecné marmelady.


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

Jablka oloupeme, nastrouhdme nahrubo, smichdme s vanilkovym a skoricovym cukrem a pridame k
nim trochu rozinek. Potom nastrouhana jablka rozprostreme na tésto potrené marmeladou. Druhy dil
tésta rozvalime a radélkem nakrajime na uzké pasky, které thlopriéné naskladame na kolac,
abychom vytvorili mrizku, kterou poté potreme bilkem a posypeme mletymi nebo nasekanymi
orechy. Kolac peceme v troubé pri 180 °C dokud mrizka nezezlatne.



