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Suroviny

Porce: 1

- napln 1

- cukr moucka 1 ks

- mlety mak 200 g

- mléko 1 ks

- mleté piskoty 1 ks

- napln 2

- maslo 50 g

- zloutek 2 ks

- tvaroh 2 kostka

- cukr moucka 3 Izice
- vanilkovy cukr 1 ks
- napln 3

- rum 1 1Zice

- povidla 200 g

- cukr moucka 1 Izice
. tésto

- drozdi 35 g

- cukr moucka 75 g

- polohruba mouka 500 g
. sul 1 Spetka

- mléko 0.251

- maslo 125 g

- zloutek 2 ks

. citronova kura 1 ks

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Snadné

Zpusob pripravy: Peceni


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

Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 1

Postup:

Z drozdi, trochy cukru, mléka a mouky pripravime kvéasek. Utreme maslo, zbyly cukr a zloutky. K
tomu pridame vykynuty kvasek a ostatni suroviny. Tésto nechdme kynout asi 2 - 3 hodiny.

Vykynuté tésto rozdélime na 3 - 4 bochanky, kazdy rozvalime do tvaru a velikosti frgalu. Okraje
frgalu se pokusime nechat trochu vyssi, aby nevytékala napln. Frgal potreme naplni a ozdobime
mandlemi, rozinkami podle fantazie. Nakonec frgal muzeme posypat drobenkou (polohruba mouka,
mouckovy cukr, maslo v poméru 2:2:1). Nechame jesté chvili dokynout a okraje potreme tukem -
treba maslem. Valasské frgale peCeme ve vyhraté troubé pri 180 °C asi 20 minut.

Opravdovy frgdl ma mit na rezu vyssi vrstvu naplné nez tésta. Hned po vytazeni z trouby okraje opét
potfeme tukem, jsou pak mék¢i. Po upeceni a kratkém vychladnuti miZzeme frgél omastit a pokapat
rozpusténym méaslem, do kterého pridame rum.

Rada na zavér. Je dobré vyvalet frgdle az tésné pred tim, nez je dame do trouby. Kdyz je nechame
jesté treba pul hodiny stat, nakynou a nebudou z nich tak uzké platky.

Néaplné. Makova: asi 200g maku sparime v mléku s cukrem. Dosladime mouckovym cukrem a
zahustime drcenymi piSkoty. Tvarohova: Na jeden a pul frgalu smichame 2 - 3 Izice cukru, vanilkovy
cukr a asi 50 g masla. Pridame 2 tvarohy (kostky) a 2 Zloutky, popr. rozredime trochou mléka.
Povidlova: Smichédme asi 200g povidel, 1 vrchovatou 1zici mouckového cukru a asi 1 1zici rumu v
pripadé, Ze jsou povidla moc husta i vic.



