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Suroviny

Porce: 8

- Broskve 500 g

- Rozinky 70 g

- Hladka mouka 350 g

- Tvaroh tvrdy 250 g

.- Maslo 250 g

- Strouhanka 2 Izice

- Cukr krupicovy 100 g
- Mandle - platky 50 g

- Vejce 1 ks

- Maslo - rozpusténé 50 g
- Cukr mouckovy 1 hrst

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 8

Postup:

Broskve omyjeme, zbavime pecek, sparime a oloupeme. Rozinky prelijeme horkou vodou. Z hladké
mouky, tvarohu a zméklého mésla pripravime hladké tésto. Zabalime je do potravinarskeé folie a
nechédme asi 30 minut odpocinout.

Tésto vyvalime na obdélnikovy plat silny asi 4 mm. Stred tésta posypeme strouhankou a naskladame
na ni broskve s rozinkami. Ty jesté posypeme cukrem a platky mandli.


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

Kratsi konce prehneme dovnitr a potreme je rozslehanym vejcem. DelSi kraje tésta prehneme pres
ovoce tak, aby na prostredku zustala priblizné 3 cm $irokd mezera (broskve by mély byt vidét). Aby
tésto "nesjelo", pevné je pripevnime k broskvim paratky.

Pak cely zavin potreme rozslehanym vejcem a peceme ve vyhraté troubé pri 180°C asi 50 minut. Po
upeceni ho jesté potreme rozpusténym maslem a pocukrujeme. Nechame asi hodinu vychladnout a
zatuhnout. Poté zavin nakrajime na rezy.



