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Suroviny

Porce: 5

- Varené studené brambory 300 g
- Polohruba mouka 300 g

. Slehacka 2 dl

- Vlazné mléko 1 dl

- Vejce 1 ks

. Zloutek 1 ks

- Rozpusténé maslo 25 g

- Drozdi 25 g

- Cukr 3 1zice

. Sul 1 Spetka

- Hladka mouka na val 1 ks

- Olej na smazeni 1 ks

- Marmelada

- Nastrouhana mrkev 200 g

- Cukr 4 1zice

- Nastrouhany Cerstvy zazvor 1 1zicka

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Smazeni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 5

Postup:

Nejdriv pripravime marmelddu. Svarime 1 dl vody s cukrem, pridame mrkev a vymackanou Stavu ze


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

zdzvoru a pozvolna varime, dokud se mrkev nerozvari. Drozdi smichdme s polovinou mléka, cukrem
a 2 1zicemi mouky a kvdsek nechame vzejit. Mouku prosejeme se soli, promichame s nastrouhanymi
bramborami, priddme kvasek, zbylé mléko s rozslehanym vejcem a Zloutkem a maslo. Vypracujeme
tuzsi tésto a nechame ho 30 minut v teple vykynout. Pak ho rozvalime na pomouceném valu na plat
silny asi 2 cm a vykrdjime z néj koleCka, ktera nechame jesté 15 minut kynout. Vdolky pak usmazime
z obou stran v rozpaleném oleji ( asi 3 minuty z kazdé strany ) a kazdy ozdobime 1Zi¢ckou vychladlé
marmelady a kopeCkem Cerstvé uslehané slehacky.

Poznamka:

45 minut kynuti



