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Suroviny

Porce: 4

- napln 1

- mrazené ovoce 0.25 balicek
- cukr krystal 1 ks

- napln 2

- Cokolada 0.25 ks

- podle potreby

- maslo na vymazani 1 ks

. tésto

- mléko 4 dl

- cukr krystal 1 1zice

- hladkd mouka 220 g

. sul 1 Spetka

- polohruba mouka 50 g

- vejce 3 ks

- prasek do peciva 0.5 balicek
- vanilkovy cukr 0.5 balicek

Doba pripravy: 35 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Smazeni
Zemé: Dansko

Pocet porci: 4

Postup:

Smichédme sypké ingredience, priddme vejce, mléko a vSe dukladné promichame tak, aby v tésté


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

nebyly hrudky.

Livanecnik na dénské livance diikladné vymazeme maslem. S mnozstvim méasla nemusime Setrit. Do
kazdého otvoru dame 2 vrchovaté 1zice tésta a zacneme smazit. Na livanec pridame ovoce, ¢okoladu
nebo jinou napln dle nasi fantazie a prikryjeme jesté kouskem tésta. Smazime pri vyssi teploté tak,
aby se rychle vytvorila krusta. Jakmile se vytvori krusta, livanec otoCime a teplotu snizime. Dulezité
je, aby tésto pri prvnim otoCeni uvnitr bylo stale jesté ridké a po otoceni steklo. Diky tomu bude
livanec kulaty. Pokud bychom livanec otocili priliS pozdé, nebyl by kulaty z obou stran.

Po chvilce smazeni oto¢ime znovu a hotové livance vyjmeme. Pri manipulaci s panvi se nepouzivaji
kovové nastroje, pokud je pouzijete, davejte velky pozor, abyste si panev neposkodili. Nejvhodnéjsi
na otaceni jsou drevéné hulky nebo Spejle.

Na zavér muzeme déanské livance dozdobit ovocem, $tavou, cokoladovou polevou, skorici nebo jen
posypat mouckovym cukrem.

Priprava naplné z mrazeného ovoce: Do malého kastrolu ddme mrazené ovoce a zasypeme cukrem
krystal podle chuti. Dame na plotnu a michame, dokud se ovoce s cukrem nespoji a dikladné
neprohreje. Vzniklou $tavu muzeme pouzit na dozdobeni hotovych plnénych livancu.



