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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 6

- Drozdi 20 g

- Mléko 100 ml

- Cukr 1 Izicka

- Hladka mouka 1 1Zice

- Varené brambory 300 g

- Polohruba mouka 300 g

- Olej 2 1zice

- Vejce 2 ks

- Sal 0.5 1zicka

- Teleci parek 250 g

- Vejce 3 ks

- Zakysana smetana 1 kelimek
- Hladka mouka 1 1Zice

- Muskatovy orisek 0.5 Spetka
. Sul 1 $petka

. Cerstvé bylinky 0.5 svazek

- Parmezan 100 g

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Vecere

Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 6


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

Postup:

Drozdi rozdrobime, zalijeme vlaznym mlékem, posypeme cukrem, 1zici mouky a nechame vzejit
kvasek.

Pridame najemno nastrouhané brambory, polohrubou mouku, olej, vejce, sul a vypracujeme tésto,
které nechame v teple kynout zhruba 45 minut. Z tésta vyvalime plat, ktery preneseme na plech s
vysSim okrajem, ktery vyloZime pecicim papirem.

Na tésto rovhomérné poklademe nakrdjené parky a zalijeme je smési z vajec, zakysané smetany,

mouky, muskatového orisku, pepre a soli. Kola¢ posypeme nadrobno posekanymi bylinkami a
strouhanym parmazanem. Zapékdme v troubé pri 180 °C priblizné 30 minut, dokud kola¢ nezezlatne.

Poznamka:

Chcete-li mit kola¢ pikantnéjsi, nahradte teleci parky ostrou klobasou. Pred krajenim ji oloupejte.
Pridejte malou konzervu sterilovanych zampiond.



