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Suroviny

Porce: 4

- mouky Nomix 300 g

-vody 170 g

- zloutek 1 ks

- cukru 65 g

- vanilkovy cukr 1 ks

- drozdi 15 ¢

-s0li2.5g

- Makova napln: Mlety mak, cukr, mléko, trocha zavareniny nebo povidel, Spetka skorice 1 ks
- Tvarohovéa napln: mékkého tvarohu 250 g
- cukru50g

- vanilkovy cukr 1 ks

- vejce 1 ks

- masla 30 g

. Citrénovéa kura 1 Spetka

- cerealni kase Nomina (ryzova) 2 1zice

- Merunkovy kompot 1 ks

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Urcen pro: Bez lepku
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Snidané

Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4


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

Postup:

Nejprve si pripravime naplné. Mlety mak svarime s mlékem, pridédme trochu povidel nebo jiné
zavareniny a osladime, popr. dochutime skorici.

Tvarohovou napli pripravime smichanim vsech ingredienci.

Merunky nechame na sitku okapat.

VSechny ingredience na tésto najednou smichdme a dobre prohnéteme. Tésto nechame asi 5 min.
odpocinout a pak roztlacime na vymazaném plechu. Potreme celou plochu vrstvou makové naplneé.
Na nékolika mistech pak vytvorime dalsi vrstvu, tentokrat z tvarohové naplné a to v ovalném tvaru
tak, aby ndpln pripominala tvar usmazeného vejce. Do stredu kazdého ,bilku” polozime jesté pulku

zavarené merunky, takze docilime findlniho vzhledu tzv. volského oka.

Nechame nakynout a nasledné peceme pri 170°C asi 25 minut (zélezi na velikosti formy).



