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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 1

- na ozdobu

- rozinky a loupané mandle 1 ks
- napln 1

- vanilkovy cukr 1 balicek
- maslova rama 1 Izice

- vejce 1 ks

. citronova kura 1 ks

- netucny tvaroh 250 g

- cukr krupice 50 g

- napln 2

- mléko 5 Izice

- cukr50g

- mlety mak 300 g

- napln 3

- cukr se skorici 1 Izice

- strouhanka 1 1zice

- jablko (strouhané) 2 sklenice
. tésto

- rostlinny tuk 80 g

- cukr krupice 80 g

- mléko 0.251

- polohrubd mouka 500 g
. sul 0.5 Izicka

- zloutek 2 ks

- drozdi 30 g

Doba pripravy: 150 min
Obtiznost: Snadné

Zpusob pripravy: Peceni


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

Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 1

Postup:

VSechny prisady na tésto by mély mit pokojovou teplotu. Z mléka odebereme asi 1/2 sélku a
ohrejeme, aby bylo vlazné. Pridame Izicku cukru, rozdrobené drozdi a nechdme chvili kynout. Do
misy prosejeme mouku, pridame kvasek, sul, rozpustény, vychladly tuk, zloutky, zbylé mléko a cukr .
Ze vseho zadélame vlacné tésto. Propracujeme vareckou, prikryjeme utérkou a dame asi na 1al/2
hodiny kynout na teplé misto.

Mezitim si pripravime naplné.
Na tvarohovou utfeme tvaroh s ostatnimi prisadami.

Na makovou napln nejprve mléko s makem privedeme k varu a 5 minut povarime. Pak pridame cukr
a nechame vychladnout.

Na jable¢nou napln name do kastrulku 1zicku masla a na jemno nastrouhana jablka, prilijeme 2 - 3
1zice vody a dusime domékka. Priddme cukr, vanilkovy cukr, skorici a strouhanku.

Vykynuté tésto rozvalime, sklenickou vykrajime kolecka, ktera poklademe naplnémi podle vlastni
chuti. Mizeme prizdobit rozinkami, mandlemi, merunkami a podobné. Okraje potfeme rozslehanym
vajickem.

Peceme pri 180 °C na vymasténém plechu v predehrata troubé do svétle hnéda.

KolacCe nechame vychladnout a miizeme hostit nav$tévu nebo rodinu.



