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Suroviny

Porce: 10

- tésto

- polohruba mouka 300 g
- hera 160 g

- drozdi 30 g

- rum 2 Izice

. citrén (citrénova kura) 0.5 ks
- mandle 120 g

- vanilkovy cukr 1 balicek
- mléko 3 Izice

- na obaleni

- mouckovy cukr 400 g

- vanilkovy cukr 2 balicek

Doba pripravy: 240 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 10

Postup:

Nejprve si odvazime suroviny - mély by mit pokojovou teplotu. Pripravime si kvasek - do hrnicku
rozdrobime drozdi, pridame kavovou 1zi¢ku cukru, 1zici mouky a 3 1zice mléka. Rozmichdme
dohladka a nechdme na teple vzejit. Na val prosijeme mouku, priddme mandle, rozkrajeny tuk,
vanilkovy cukr, rum, citronovou kuru. Vlijeme kvasek a vypracujeme tuhé tésto do tvaru koule. Kouli
zabalime do ¢isté utérky a dame kynout do vétsiho hrnce se studenou vodou na min. 3 hodiny.


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

Po vykynuti utérku rozvazeme, tésto osusime, nechame cca 1/2 hodiny pri pokojové teploté povolit,
rozdélime napul a na pomouceném vale rozvalime na placku. Formi¢kou na cukrovi vykrajujeme
trojuhelnicky (radéji vétsi), ty pak staCime od Sirsi strany ke Spicce a zahneme do tvaru rohlicku.
PecCeme v horké troubé (200 °C) a jesté horké obalujeme v cukru.



