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Suroviny

Porce: 1

- mouckovy cukr 70 g

- noze prasek do peciva 1 Spetka
- citron 1 ks

- hladkd mouka 210 g

- maslo 140 g

- vanilkovy cukr 1 ks

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 1

Postup:

Z citronu ostrouhame kiiru a vymackame $tavu.

Do robota ddme mouku, cukr, na Spicku noze prasku do peciva, citronovou kiiru a $tavu z celého
citronu a zadélame zméklym tukem (nejlep$i je asi Hera). Mouky muzeme podle potreby pridat, aby

se tésto nelepilo. Ulezet v lednici, klidneé i vice dni, zabalené do félie nebo mikrotenového sacku.

Vyvalujeme klasické tvary pro slepované linecké a peceme zasadné na pecicim papire (tésto je velmi
krehké)

Jinou variantu na slepovani jsem vyzkousela letos pod inspiraci jiného cukrovi, a to: Vykrajujte
hvézdicky plné a se stfedem, plné dejte na plech, na to pul 1zicky marmelady smichané s troskou


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

orechu, na to hvézdicku s dirkou, pootocit tak, ze cipy vrchni hvézdicky jsou v mezerach té spodni,
lehce primacknout a pred pe¢enim potrit opatrné vajickem nebo bilkem, jak chcete.

Pecivo je vlastné hned hotové a nemusi se ani cukrovat, je krasné lesklé. Peceme ve stredné vyhraté
troubé do ruzova.



