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Suroviny

Porce: 1

- na obaleni

- cukr moucka 500 g
- vanilkovy cukr 100 g
- na potreni

- maslo 250 g

- rum 0.251

. tésto

- mléko 0.251

- 100% tuk 250 g

. sul 0.5 Izicka

- drozdi 70 g

- maslo 250 g

- Zloutek 4 ks

- cukr krupice 30 g

- hladka mouka 800 g

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 1

Postup:

Do vlazného mléka si ddme cukr a kvasnice, zamichame a nechame vykynout.
Mezitim si na val ddme mouku, do které zamichdme sul. Udélame si dulek, do kterého nastrouhédme


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

tuk a maslo, dame zloutky. Pokud ndm kvasnice nakynou zhruba o polovinu, tak je nalijeme na
ostatni suroviny a v$e dukladné ru¢né vypracujeme.

Hned po vypracovani se tésto vyvali a podle libosti nakraji, naplni a zamota.
Svatebni kolacky dame na vymastény plech jeden vedle druhého. Nenechdme skoro zadné mezery,
kola¢ky pak budou krasné hranaté. Ale nemusime se bat, jdou po upeceni krasné oddélit. Po

naplnéni muzeme svatebni kolacky déat hned do trouby. KolaCky peCeme pri 180 °C asi 20 minut.

Po vytazeni z trouby kolacky ihned potreme rumem smichanym s maslem. Nebojte se vypotrebovat
vse, skoro az kolacky plavou. Uvidite, ze budou vynikajici.

Po natreni je nechame tak napul vychladnout a potom je obalime v cukru. Pokud mate radi hodné
obalené, tak je obalte skoro ihned. Ale obalujte opatrné, jsou opravdu krehké. Koldcka nedavejte ani

neprikryvejte igelitem, neni to potreba jen by zvlhly a nebudou tak dobré.

Takto pripravené svatebni kolacky budou i tyden vlacné. Pokud je zatim nesnite.



