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Suroviny

Porce: 8

- hladkd mouka 1.5 hrnek

- maslo 0.5 kostka

- vejce 4 ks

. sul 1 Spetka

- strouhany parmazan 4 1zice
- zeleny chrest 250 g

- smetana ke Slehani 250 ml
- muskatovy orisek 1 Spetka
- mlety ¢erny pepr 1 Spetka

- nastrouhana niva 3 1zice

Doba pripravy: 70 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 8

Postup:

K mouce na valu priddme na kousky nakrajené zméklé maslo, vejce, trochu soli a dvé 1zice vody.
Dobre propracujeme. Tésto dame do chladni¢ky na hodinu odlezet. Pak jej rozvalime na 2 mm silny
kruh a opatrné prendame do maslem vytrené kolac¢ové formy. Dno zakryjeme pecicim papirem a
zasypeme fazolemi. PredpeCeme v predehrate troubé pri 210°C asi 10 min. Teplotu snizime na
170°C a peceme dalSich 10 min. Chrest povarime 1,5 min v osolené vodé. Pak jej vyjmeme, zprudka
zchladime studenou vodou a nechame okapat. Polovinu nakrajime na mensi kousky, zbytek nechame

vcelku.


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

Do misky rozklepneme vejce, prilijeme smetanu, okorenime muskatovym oriSkem, podle chuti
osolime a opeprime. pridame oba nastrouhané syry a vse dukladné promichame.

Z predpeceného korpusu odstranime fazole s pec¢icim papirem a nechame ho zchladnout. pak vlijeme
vajecnou smés s modrym syrem do které jsme zamichali kousky chrestu. Na povrch ozdobné
rozlozime cely chrest, posypeme parmazanem a dame do trouby vyhrate na 130°C . PeCeme jeété asi
30 min.



