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Suroviny

Porce: 10

- hruba nebo polohruba mouka 250 g
- mouckovy cukr 120 g

- maslo 100 g

- vejce 2 ks

- mléko 125 ml

- kyprici prasek ptlku 1 ks

- jakékoliv ovoce nejlépe tresné 500 g
- olejnebo tuk 10 g

- strouhanku 20 g

Doba pripravy: 55 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Urcen pro: Déti

Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 10

Postup:

Rozdélime Zloutky od bilku a z bilku uslehdme tuhy snih se $petkou soli. Do misy dame Zloutky
smichame s cukrem a nejlépe nastrouhanym maslem popripadé hodné mékkym, aby se dalo dobre
smichat se zbytkem surovin. Do mouky prisypeme pllku prasku na peceni a poté nasypeme do misy.
Poradné promichame, aby nebyli hrudky v tésté. Opatrné primichavame bilek, aby ndm tésto spravné
v troubé vybéhlo. pokud mame nakladané ovoce tak jej slijeme a nechame poradné okapat.

Pekac nebo plech vys$si si vytreme tukem nebo olejem a vysypeme strouhankou bublanina pak ptjde


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

1épe od plechu krajet a nebude na ni takovy ten povrch z mouky ne vSichni jej maji radi. Na plech
opatrné a rovnomérné rozlijeme tésto a na néj pak kladem ovoce, ale nesmi byt moc mokré jinak
bublanina poradné nevybéhne a bude nizka.

PeCeme v predem vyhraté troubé na 200°C a pe¢eme asi 30 minut. pokud si nejsme jisti zda je
bublanina hotova do prostred pichneme Spejli a pokud se tésto nelepi je bublanina hotova.

Poznamka:

Podévame posypané mouckovym cukrem.



