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Suroviny

Porce: 1

- rozinky 100 g

- Cerstvé drozdi 100 g
- cukr 200 g

- maslo 200 g

- hladkd mouka 1 kg

. sul 0.5 Izicka

- mléko 500 ml

- kardamom 1 Izicka

- na potreni

- vejce 1 ks

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Norsko

Pocet porci: 1

Postup:

Méslo rozpustime, pridame trochu mléka a zahrejeme (ale ne vice nez na 37 °C). Poté pridéame
drozdi, vmichdme suché prisady a zbytek mléka. Vytvorime hladké tésto. Naplnime kardamomem,
rozinkami, cokolddou, apod. Nechdme 30 minut kynout.

Po vykynuti tésto rozdélime na 30 kusu a z kazdého vytvorime bochanek. Bochanky polozime na vél a
nechame je kynout dalSich 30 minut.


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

Norské bochanky potreme vejcem a pec¢eme v troubé pri 250 °C po dobu 8 minut.

Boller podavame podle chuti jako jiné sladké pecivo.



