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Suroviny

Porce: 16

- Maslo, pokojové teploty 175 g
- Mouckovy cukr, prosaty 40 g
- Vanilkovy extrakt 1 1zicka

- Hladka mouka prosata 150 g
- Kukuri¢ny Skrob, prosaty 35 g
- Na kokosovy krém

- Méslo 110 g

- Mouckovy cukr 80 g

- Jemné strouhany kokos 85 g

- Tuzemak 3 1Zice

- Vanilkovy extrakt 1 kapka

Doba pripravy: 40 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 16

Postup:

Troubu predehrejte na 180°C. Maslo, cukr a vanilkovy extrakt vyslehejte do svétlé, nadychané
hmoty. Pridejte mouku, Skrob a vypracujte hladké tésto. Z tésta tvarujte kulicky a davejte je na
pecicim papirem vylozeny plech zhruba 2 cm od sebe. Kulicky zplostéte pomoucenou vidlickou. Pecte
8-10 minut dozlatova. Nechte vychladnout. Na kokosovy krém utrete maslo, cukr, kokos, tuzemak a
vanilkovy extrakt. Krémem slepujte kolecka.


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

Poznamka:

Na 26 slepenych kolecek



