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Suroviny

- Polohruba mouka 500 g
- Cukr krupice 80 g

- Rozpusténé maslo 80 g
. Zloutky 2 ks

- Mléko 250 ml

- Drozdi 20 g

. Sul 1 Spetka

- Citrénova kara 1 Spetka
- Rebarbora 600 g

- Vanilkovy cukr 2 ks

- Hrubd mouka 150 g

- Cukr krystal 100 g

- Maslo 100 g

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni

Zemé: Ceska republika

Postup:
Z vlazného mléka, cukru a drozdi pripravime kvasek. Mouku smichame se soli a citrénovou kurou.

Pridame maslo, zloutky a kvasek. Vareckou vypracujeme hladké vlaéné tésto. Prikryjeme utérkou a
nechame kynout.

Oloupeme a omyjeme rebarboru. Nakrajime ji na kosticky a smichdme s vanilkovym cukrem.


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

Drobenku pripravime tak, Zze smichdme mouku s cukrem a s na kousky nakrajenym maslem.
Zpracujeme rukama.

Nakynuté tésto vyklopime na pecici papir a rukama roztahneme po celém plechu. Ruce si namocime
troskou oleje, aby se tésto nelepilo.

Pokud rebarbora pustila vodu, slijeme ji a posypeme tésto a pak dame drobenku.

Tésto nechame jesté 10-15 minut kynout na plechu a pak vlozime do trouby na 190 stupii a peceme
asi 15 minut.



