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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 16

- Tésto

- Polohruba mouka 600 g

- Méslo 120 g

- Vlazné mléko 250 ml

- Drozdi 1 kostka

- Vejce 2 ks

- Mouckovy cukr 100 g

- Citron 1 ks

- Hladka mouka na val 1 hrst

- Vajicko na potreni 1 ks

- Na nadivku

- Povidla rozmichana s troskou rumu 1 ks

- Mlety mak svareny s troskou mléka, mouckovym cukrem a Spetkou skorice 1 ks
- Mleté orechy s mouckovym cukrem a troskou miléka 1 ks

Doba pripravy: 70 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 16

Postup:

Z troSky mléka, rozdrobeného drozdi a 1zice cukru nechame vzejit kvasek. Mouku prosejeme do
misy, pridame vejce, rozpusténé maslo, mouckovy cukr, citronovou kiru a kvasek a zadélame tésto,
které se nebude lepit ke sténdm misy. Vrsek tésta poprasime troskou hladkou mouky, prikryjeme


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

utérkou a dame na teplé misto vykynout. Pak tésto rozvalime na placku o sile zhruba 0,5 cm,
rozkrdjime na Ctverce a ty pak na trojuhelniky. Kazdy kousek tésta naplnime nékterou z nadivek,
zabalime, rozlozime na plech s pecicim papirem, potreme rozslehanym vejcem a upeceme v troubé
predehraté na 175 °C dozlatova. Rohlicky mizeme posypat mouc¢kovym cukrem s vanilkou.

Cena cca: 120 K¢



