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Suroviny

Porce: 1

- drobenka

- cukr 1 ks

- maslo 1 ks

- hruba mouka 1 ks

- na obaleni

- vanilkovy cukr 1 ks

- cukr moucka 1 ks

- na potreni

- Hera 1 ks

- podle potreby

- rum 1 ks

. tésto

. sul 1 Spetka

. cukr 1 1zicka

- vejce 1 ks

- drozdi 30 g

- hladkd mouka 420 g

- Slehacka 33% 12 1zice
- maslo nebo Hera 280 g

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 1


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

Postup:

Do misy navazime mouku, do mouky nakrajime zmékly tuk, pridame vejce a sul. Z drozdi, 1zicky
cukru, Slehacky a 1zice mouky pripravime kvasek. Az nam kvasek pékné vybéhne, nalijeme do misy a
vSe radné zadélame.

KolacCe délame ihned, jinak ndm tésto vykyne, ztuhne a hir se s nim pracuje. Na val si dame dil tésta,
asi tak 1/3, a rozvalime do tenkého platu. Radylkem nakrajime Ctverecky cca 4 x 4 cm. Na Ctverecky
dame rizné naplné (makova, povidlova, ofechovd, tvarohova, jablkova ¢i hruskova povidla) a kolacky
zavazeme. Musi se poradné zamacknout, aby se nam pri peCeni nerozvazaly. Svatebni kolacky
pomazeme rozpusténym tukem (tuk si rozpoustime postupné podle potieby) a posypeme drobenkou.

Svatebni kolace dame na plech vylozeny pecicim papirem s malymi mezerami. Thned peceme v
predehraté troubé na cca 180 °C do zruzovéni. Musi se hlidat. Po upeceni svatebni kolacky
postrikdme rumem (nejlépe je prodéravét vicko u lahve) a obalime v mouckovém cukru smichaném s
cukrem vanilkovym v poméru na 0,5 kg mouckového cukru tak 3 - 4 vanilkové cukry.



