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Suroviny

- Hladka mouka 300 g

- Hruba mouka 200 g

- Krupicovy cukr 40 g

- Vanilkovy cukr 1 balicek
. Zloutky 3 ks

- Drozdi 20 g

- Hera 80 g

- Mléko 0.751

- Rum 1 1zice

. Sul 1 Spetka

- Olej na smazeni 0.5 1

- Dzem 1 sklenice

- Uslehana Slehacka 250 g

Doba pripravy: 150 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Smazeni
Zarazeni: Svacina

Zemé: Némecko

Postup:

Z 0,2 litru mléka, drozdi, 12ice mouky a lZice cukru nechdme vzejit kvasek. Zloutky, zbylé mléko a
zbyly cukr Slehame v parni lazni tak dlouho, az vSe pékné zhoustne. Misu sejmeme z parni lazné,
pridame kvasek, rum a rozpusténou heru a vSe promichdme. Nakonec do tésta po ¢astech
zapracujeme osolenou mouku. Tésto nechdme v teple vykynout a pak z néj 1zici vykrajime priblizné
stejné velké kousky, které na pomouceném vale zakulatime a nechame znovu vykynout. Olej


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

nechame rozpalit v neprilis Sirokém kastrole a v ném postupné osmazime vdolecky. Do oleje je
klademe spodni plochou stranou nahoru. BEhem smazeni musi v oleji volné plavat, v Zzddném pripadé
se nesmi dotykat dna kastrolu. Po vlozeni vdolecku kastrol priklopime poklici a tu 2-3 minuty
nezvedame. Pod ni se vdolecky pecou jen ze spodu, para nad olejem je zvrchu ochlazuje a vdoleCky
se uvnitr vyfouknou. Po sejmuti poklice a kdyZ jsou na spodni strané krasné zlatavé, vdoleCky
obratime spodni stranou nahoru a dosmazime druhou stranu. Béhem peceni do vdolecku nikdy
nepichdme vidlickou. Hotové vdolecky polozime na chvili na papirovy ubrousek, ktery z nich odsaje
prebytecny tuk. Pak je narovname na plochou misu, na kazdy dame 1zicku dzemu a dozdobime
kopeckem Slehacky.



