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Suroviny

Porce: 12

- na ozdobu

- vanilkovy cukr 1 ks

- podle potreby

- Cerstvé jahody 1 ks

- tuk na vymazani 1 ks

- hrubd mouka na vysypani 1 ks
. tésto

- mléko 125 ml

- vanilkovy cukr 1 balicek

- hrubd mouka 250 ml

- prasek do peciva 1 balicek
- stolni olej 250 ml

- vejce 4 ks

- cukr krystal 250 ml

- hladkd mouka 250 ml

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

Pocet porci: 12

Postup:

Plech na kterém budeme bublaninu péct, dobre vymazeme a vysypeme hrubou moukou (i okraje).


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

Cukr, vejce a vanilkovy cukr SlehaCem dobre uslehame, potom pridavame po troskach olej a opét
vyslehdme, poté mléko a vyslehame. Takto opakujeme, dokud nespotrebujeme olej i mléko. Kdyz je
hmota dobre vySlehand, prisypeme mouku s praskem do peciva a opét dobre promichame.

Tésto na bublaninu nalijeme na plech a nahoru poklademe jahody. Radu kolem okraje plechu
udélame o kousek dal od plechu (cca 1,5 - 2 cm). Vétsi jahody kréjime naptl a pokladame je rezem
na tésto, mensi davame celé.

Troubu mezitim vyhiejeme na 180 °C. Jahodovou bublaninu peCeme cca 25 minut. Pred koncem
peceni Spejli vyzkousime, zda tésto nelepi. Je-li bublanina upecend, vypneme troubu a bublaninu v
troubé nechédme jesté par minut odpocinout s trosku pootevienymi dvirky u trouby. To proto, aby
nedostala z rozdilu teplot Sok a neprimérené neklesla. Nechame ji v troubé jesté cca 3 - 5 minut.
Podle barvy bublaniny, aby se nespalila.

Skvélou jahodovou bublaninu vyndame na podlozku a nechdme vychladnout. Je-li jiz hodné vychladla,
posypeme ji vanilkovym cukrem.

Mouku do tésta doporucuji pres néjaké jemné;jsi sitko prosit. Mouka se nacechra, okysli¢i a 1épe
kyne.

Je to velice rychly recept na bublaninu a opravdu super dobry.



