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Suroviny

Porce: 4

- Olej na smazeni 1 ks

- Omacka

- Jahodovy sirup 3 Izice
.- Med 2 1zice

- Solamyl 1 1zice

- Mrazené jahody 350 g
- Trtinovy cukr 2 Izice

- Hruska 2 ks

- Maslo 1 lzice

- Tésticko

- Mléko 500 ml

. Cukr 1 1zice

- Polohruba mouka 250 g
- Drozdi 0.5 ks

Doba pripravy: 50 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: Smazeni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Mléko ohrejeme, aby bylo vlazné, pridame do néj drozdi, polohrubou mouku a cukr. VSe dobre
promichdme a tésto na livanecky nechame ¢tvrt hodiny kynout.


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

Z tésta smazime na rozpalené panvi s olejem zlatavé kynuté livance.

Béhem smazeni si pripravime omacku. Jahody ddme podusit s méaslem a sirupem do kastralku.
Hrusky oloupeme a nakrajime na kosticky. Kdyz jsou jahody témér mékké, pridame hrusky, cukr a
med. Oméacku jesté kratce povarime a podle potreby zahustime trochou solamylu rozmichanym v
troSe vody. Jahodovou omacku jiz jen kratce povarime.

Kynuté livance rozdélime na talire a prelijeme je jahodovou omackou. Kynuté livance s jahodovou
omackou ozdobime grankem, Slehackou a ihned podavame.



