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Suroviny

Porce: 2

- rum 2 1zice

- drozdi 60 g

- vanilkovy cukr 1 balicek
- polohruba mouka 1 kg
. sul 0.5 Izicka

- zloutek 4 ks

- cukr krupice 200 g

. citronova kura 1 1zicka
- vlazné mléko 400 ml

- maslo 200 g

- rozinky 100 g

- na ozdobu

- cukr moucka 1 ks

- mandlové platky 4 1Zice
- na potreni

- vejce (L) 1 ks

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

Pocet porci: 2

Postup:

Z drozdi, ¢asti mléka, 1zice cukru a Izice mouky si pripravime kvések, ktery nechame v teple kynout.


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

Zbytek mouky, cukru, sul, rozinky, citronovou kuru a vanilkovy cukr smichdme v mise nasucho.
Potom pridame zloutky, zbylé mléko, rum, rozpusténé maslo a vykynuty kvasek. Vareckou
zpracujeme na hladké tésto. Nechame v teple 45 minut kynout.

Rozdélime na dva dily, vytvarujeme bochanky, prendame na plech vylozeny pec¢icim papirem,
prikryjeme utérkou a nechame jesté 15 minut kynout.

Potom potreme oba bochénky rozslehanym vejcem a nahore ntizkami rozstrihneme tésto do tvaru
krizku. Posypeme platky mandli a vlozime do predehraté trouby.

Peceme 10 minut na 200 °C. Potom snizime teplotu na 150 °C a dopékame jesté asi 30-40 minut.

Vychladlé mazance pred rozkrajenim pocukrujeme.



