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Suroviny

Porce: 6

- cukr 1 1zice

. susené drozdi 1 balicek

- polohrubd mouka 3 hrnek
- mléko 2.5 hrnek

- vejce 1 ks

- vanilkovy cukr 1 balicek

Doba pripravy: 100 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Smazeni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:

Pouzivame hrnek na 250 ml. Vlazné mléko nalijeme do nddoby v pekarné a dame tam i vejce.
Pridame mouku a k levé strané pridame vanilkovy cukr a cukr krupice nebo krystal. Do pravé strany
nasypeme susSené drozdi. Pokud nechceme pouzit susené drozdi, mazeme pridat 1/2 kostky ¢erstvého

drozdi.

Pekarnu nastavime na program kynutého tésta, priblizné na 1 hodinu a 15 - 30 minut. Po vykynuti
tésta muzeme rozpalit livanec¢nik nebo panev a zacit péct. Pro lepsi chut je dobré na peceni sadlo,

ale muzeme pouzit i olej.


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

Hrnic¢kové kynuté livance z domaci pekarny muzeme potrit zavareninou a ozdobit Slehackou nebo
jogurtem. Je spousta moznosti, jak si livance ozdobit a dochutit, zalezi jen na vasi chuti a fantazii.



