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Suroviny

Porce: 7

- Tésto

- Drozdi 30 g

- Vlazné mléko 200 ml

- Piskovy cukr 80 g

- Polohruba mouka 500 g

. Sul 1 Spetka

. Zloutek 2 ks

- Méslo 100 g

. Nastrouhané citronova kura 1.2 ks
- Olej 1 1zice

- Na oblozeni

. Svestky 600 g

- Kostka mékkého tvarohu 250 g
- Vejce 1 ks

- Mouckovy cukr 50 g

- Drobenka

- Polohruba mouka 90 g

- Maslo 80 g

- Piskovy cukr 80 g

Doba pripravy: 150 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 7


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

Postup:

1. Rozdrobené drozdi zalijte trochou vlazného mléka, pridame 1zicku cukru, 1zicku mouky a sul.
Promichdme, zakryjeme ubrouskem a v teple nechdme vzejit kvasek ( asi béhem 15 minut ). Zloutky
utreme s cukrem a zméklym maéaslem. Priddme citronovou kiru, prosatou mouku, kvéasek a olej. Po
déavkéch prilévame mléko a zadélavame tésto, které dukladné propracujeme. Misu s téstem
zakryjeme ubrouskem a nechame v teple 1 hodinu kynout.

2. Omyté sSvestky rozkrojime, odpeckujeme a pripadné prekrdjime na ¢tvrtky. Tésto rozprostreme
rukama navlh¢enyma olejem na plech s vySsimi okraji, ktery jsme vylozili papirem na peceni. Okraje
kolaCe mirné zvedneme. Tvaroh vyslehdame s vejcem a mouckovym cukrem. Tésto jim potfeme a
rovnomérné je poklademe Svestkami.

3. V misce smichame mouku s kousky mésla a cukrem. Prsty zpracujeme drobenku, kterou Svestky
posypeme. Kola¢ nechame asi 12 minut v teple kynout. Potom jej dame do trouby predehraté na
180°C a peceme 35 az 40 minut.



