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Suroviny

Porce: 10

- Tésto

- Polohruba mouka 200 g

. Sul 1 Spetka

- Vejce 1 ks

- Mouckovy cukr 50 g

- Méslo 100 g

- Méslo na formu 1 ks

- Hruba mouka na formu 1 ks
- Napln

- Vétsi jablka 5 ks

. Stavu z citronu 1.2 ks

- Krupicovy cukr 100 g

- Vanilkovy cukr 2 1Zicka

- Vejce 3 ks

- Zakysana smetana 200 g

- Mouckovy cukr na ozdobu 1 hrst

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Némecko

Pocet porci: 10

Postup:

Mouku prosejte na val. Pridejte sul, vejce a mouckovy cukr. Méslo nakrajejte na kosticky a pomoci


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

noze vse smichejte. Potom rukama vypracujte hladké tésto. zabalte ho do folie a dejte na 30 minut
odlezet do chladnicky. Jablka oloupejte, zbavte jadrince a nakrajejte na mésicky. Pokapejte je
citronovou stavou, predejdete tim jejich zhnédnuti. Troubu predehrejte na 200°C. Formu vymazte a
vysypte. Tésto rozvalejte a vylozte jim dno a okraje formy. Propichejte vidlickou, pokladte jablky a
dejte predpéct na 35 minut. V mise smichejte cukr, vanilkovy cukr, citronovou kiru, vejce a
zakysanou smetanu. Nalijte na predpeceny kolac a jesté 20 minu pecte. Podavejte vychladly a
popraseny mouckovym cukrem.

Poznamka:

Forma o pruméru 26 cm



