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Suroviny

Porce: 1

- na potreni

- maslo rozpusténé 1 ks
- napln

- cukr krupice 1 ks

- vanilkovy cukr 1 ks

- skoricovy cukr 1 ks

- mléko 1 ks

- mlety mak 1 ks

. tésto

- maslo 100 g

- suSené drozdi 1 ks
-sul5g

- mléko 250 ml

- cukr moucka 100 g

- polohruba mouka 0.5 kg
- vejce 1 ks

Doba pripravy: 150 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 1

Postup:

Do misy (nebo pekarny) ddme mléko, rozpusténé vychladlé maslo, vejce, mouku, drozdi, cukr a stl.


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

Do pekarny v uvedeném poradi. U pekdrny nastavime program hnéteni tésta a nechdme tésto udélat
a vykynout. V mise zadélavame tésto, az je krasné hladké a nelepi se na stény misy, potom tésto
nechame vykynout.

Den predem si pripravime makovou napln. Umeleme mak, svarime s mlékem, vanilkovym cukrem a
krupicovym cukrem. Nechame asi 1/4 hodiny varit za stalého michani a po odstaveni z plotny
vmichame skoricovy cukr.

Tésto rozdélime na dva dily. Jeden dil rozvalime na plat a potreme pulkou makové naplné. Prelozime
vSechny kraje pres napln a potom zavineme. Stejné u druhého dilu.

Makové zaviny dame na plech a nechame kynout cca 1/2 hodiny. Potom potreme rozpusténym
maslem a peceme v predem vyhraté troubé na 180 °C, dokud zaviny nemaji svétle hnédou barvu.



