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Suroviny

Porce: 5

- Rum 4 1zice

- Rozinky 150 g

- Drozdi42 g

- Vlazné mléko 400 ml

- Krupicovy cukr 200 g

- Hladkd mouka 1 kg

. Citronova kura 1.2 1zicka

- Vejce 4 ks

- Sal 1.2 1zicka

- Maslo + vrchovata 1zice 40 g
- Sadlo 1 ks

- Slunecnicovy olej 4 1zice

- Platky mandli na posypani 1 ks

Doba pripravy: 170 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 5

Postup:

Rum prelijte do misky a namocte do néj rozinky, aby alkohol poradné nasakly. pustte se do kvasku:
drozdi, ¢ast vlazného mléka a trochu cukru rozmichejte a nechte vykvasit. V mise smichejte s
moukou, zbyly cukr i mléko, rozinky s rumem, citronovou kuru, tfi vajicka, stl, rozpustény tuk (
maslo, sadlo ) i olej. Pridejte hotovy kvéasek a vypracujte tésto. Nechte hodinku kynout. Vykynuté


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

tésto premistéte na val. propracujte ho a pak rozdélte na dva dily a vypracujte bochniky. Ty dejte na
plech vylozené pecicim papirem a nechté jesté 30 minut kynout. Poté je pomazte rozslehanym
vajickem a zasypte platky mandli. Pecte pti 180°C az 45 minut.

Poznamka:

2 bochniky



