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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 1

- rum 1 ks

- citron 0.5 ks

- podmasli 10 1zice

- vanilkovy cukr 1 balicek
- olej 9 1zice

. prasek do peciva 1 ks

- hladkd mouka 250 g

. sul 1 Spetka

- rozinky 1 ks

- tvaroh 250 g

- cukr moucka 100 g

- polohruba mouka 200 g
- na ozdobu

- mandlové lupinky 4 1Zice
- na potreni

- Zloutek 1 ks

- podmasli 1 1Zice

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Némecko

Pocet porci: 1


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

Postup:

Na val prosejeme mouku, primichame prasek do peciva, pridame tvaroh, podmasli, olej, cukr,
vanilkovy cukr, sul a pristrouhdme citronovou kuru.

Zpracujeme na hladké tésto a potom do tésta zapracujeme rozinky podle chuti, rozinky si chvili
predem proplachneme horkou vodou a nalozime do rumu.

Hladké tésto rozdélime na tri stejné dily, ze kterych vyvalime valeCky a ty spleteme do copu.
Cop opatrné prelozime na plech vylozeny papirem na peceni, vlozime do trouby, predehraté na 180
°C, a peceme 15 minut.

Zloutek uslehdme s 1 1Zici podmaésli. Po 15 minutdch plech vyndédme z trouby, potfeme se Zloutkovou
smeési a posypeme mandlovymi lupinky. Tvarohovo-podmaslovy cop vratime do trouby a jesté asi 15 -

20 minut dopékame dozlatova.

Tvarohovo-podmaslovy cop chutna nejlépe Cerstvy, miizeme ho podavat s jahodovou zavareninou.



