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Suroviny

Porce: 1

- muskatovy kvét 0.25 1zicka

. sul 1 Spetka

- kardamon 0.25 Izicka

- vlazné mléko 100 ml

- vejce 2 ks

- drozdi 1 kostka

- polohruba mouka 200 g

- drcené nové koreni 0.25 1zicka
- maslo 250 g

- skorice 0.5 Izicka

- cukr krupice 50 g

- hladka mouka 300 g

- na potreni

- maslo 200 g

- napln

- strouhané loupané mandle 100 g
- rozinky 200 g

. citronova kura 2 1zicka

- sekané loupané mandle 50 g
- rum 50 ml

- vanilkovy cukr 1 balicek

. pomerancova kura 2 1zicka

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni

Zeme: Rakousko


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

Pocet porci: 1

Postup:

Népln si pripravime vecer pred pecenim. Prisady promichdme, uzavieme do nadoby a dame do
lednicky. Druhy den nédpln nechdme okapat.

Rozdrobené drozdi s cukrem rozpustime v mléce. Priddme 200 g hladké mouky a vypracujeme tésto.
Kvasek nechame vykynout prikryty na teplém miste, dokud povrch nezacne praskat.

Kvasek promichame se zbylou moukou, vejci, rozpusténym maslem, soli, korenim a nakonec
vmichame napli. Tésto nechame asi 60 minut kynout.

Pak z tésta vytvarujeme Stolu, kterou nechame 15 minut odpocivat ve vymazaném pekacku nebo
formeé na Stolu. PeCeme v predehraté troubé na 180 °C asi 60 minut, pricemz asi 10 minut pred
dopecenim Stolu pomazeme rozpusténym maslem (polovinou mnozstvi).

Hotovou mandlovou Stolu potreme zbylym rozpusténym maslem, lehce pocukrujeme (mouckovym
cukrem, pripadné smichanym mouckovym a vanilkovym cukrem) a nechdme vychladit. Vychladlou

mandlovou Stolu znovu bohaté posypeme mouckovym cukrem.

Mandlovou Stolu peceme maximéalné tyden pred Vanocemi.



