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Suroviny

Porce: 7

- Jablka 4 ks

- Hladkd mouka 240 g

- Maslo 150 g

- Krupicovy cukr 140 g

. Zloutek 1 ks

- Kyprici prasek do peciva 1.2 baleni
- Napln

- Polohruba mouka 150 g

- Nemlety mak 150 g

- Vejce 3 ks

- Méslo 120 g

- Zakysana smetana 1 dl

- Cukr 70 g

- Smetana 30% 0.5 dl

. Sul 1 $petka

- Kyprici prasek do peciva 1 Spetka
- Na potreni

- Maslo 2 lzice

- Med 1 1Zice

Doba pripravy: 70 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 7


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

Postup:

Mouku, prasek do peciva, nakrdjené zméklé maslo a cukr zpracujeme na valu nejprve nozem.
Utvorime hromadku, doprostred vyklepneme Zloutek a nozem ho prokrajovanim zapracujeme do
tésta. Pak ho propracujeme rukama a nechame v chladu alesponi hodinu odlezet. Na napln vyslehame
v mise maslo s cukrem, prislehame vejce, vlaznou smetanu a zakysanou smetanu a pak pridame mak,
mouku s praskem do peciva a $petkou soli. Omyta jablka zbavime jadrincu a nakrajime na dilky.
Tésto rozvalime na silny plat silny asi 2 mm, vykrojime z néj 4 kruhy a polozime je na sebe do kulaté
formy. Na tésto nalijeme napln a poklademe ji dilky jablek, které potreme rozpusténym maslem s
medem. Kola¢ peceme 10 minut pri 210°C, pak snizime teplotu na 160°C a peceme jesté 30 minut.

Poznamka:

+ odlezeni



