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Suroviny

Porce: 3

- vejce 2 ks

- mléko 250 ml

- mensi kvétdk 0.5 ks

. prasek do peciva 2 Spetka

- polohruba mouka 200 g

- krém

- majonéza light 1 1zice

- hrubozrnna hor¢ice 1 1zicka
- zakysana smetana 1 kelimek
- sladky keCup 1 1zicka

- podle chuti

- mlety ¢erny pepr 1 ks

- mlety kmin 1 ks

- sul 1 ks

- podle potreby

- olej 1 ks

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 3

Postup:

Kvétdk ocistime, rozebereme na rizi¢ky a v osolené vodé uvarime domékka. Mékky kvétak


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

zchladime pod tekouci studenou vodou a nechdame na situ odkapat a vychladnout.

Ze zakysané smetany, majonézy, horcice a kecupu uslehame hladky krém, ktery podle chuti osolime,
opeprime a nechdme v chladu rozlezet.

Z mouky, prasku do peciva, vajec a mléka ru¢nim sleha¢em pripravime hladké tésticko. Vychladly
kvétak drobné usekame a vmichame do tésticka. Smés osolime, opeprime a ochutime mletym
kminem.

Na rozehratém oleji tvorime pomoci malé nabéracky livance, které peceme z obou stran dozlatova.

Kvétakové livance podavame s ochucenym krémem ze zakysané smetany a cerstvou zeleninou. Jako
prilohu muzeme podavat varené brambory. Skvéle chutnaji i jako priloha pri grilovani.



