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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 6

- Tésto

- Drozdi 20 g

- Mléko 100 ml

- Mouckovy cukr 80 g

- Polohruba mouka 400 g
. Sul - dle chuti 2 Spetka
- Vanilkovy cukr 1 baleni
- Vejce 1 ks

- Méslo 100 g

- Tuk na plech 1 ks

- Napln

. Svestky 300 g

- Rybizovy dzem 60 g

- Vlasské orechy 50 g

- Hruby cukr na posypani 30 g

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:

1. Z drozdi, 1zice mouckového cukru, polovinou vlazného mléka a dvou Izic mouky pripravime
kvasek, ktery nechdme na teplém misté vzejit.


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

2. Do misy prosyjeme zbylou mouku s cukrem. Pridame Spetku soli, vanilkovy cukr, vejce, zbylé
vlazné mléko a vzeSly kvasek. VSe zlehka propracujeme a nakonec pridame polovinu rozpusténého
masla. Vypracujeme hladké tésto, které nechame asi hodinu v teple kynout.

3. Svestky omyjeme, osu$ime, odpeckujeme a nakréajime na dilky. Vykynuté tésto rozvalime na
obdelnikovy plat silny asi 5 mm. Potreme ho dzemem, posypeme nasekanymi orechy a rozloZzime na
néj svestky.

4. Naplnéné tésto svineme do rolady a nakrajime na platky silné asi 3 cm. Rozlozime je reznou
stranou dolu tésné vedle sebe do vymasténého hlubsiho plechu a jednotlivé kousky potreme zbylym
rozpusténym maslem. Moucnik posypeme hrubym cukrem a peceme v predehraté troubé pri 180°C
asi 30 minut.



