Slehackova bublanina s tresnémi

Kategorie: Moucniky

Autor: andrea

Suroviny

Porce: 8

- Vejce 3 ks

- Slehac¢ka 250 ml

- Cukr krupice 1 hrnek

- Polohruba mouka 2 hrnek
- Prasek do peciva 1 baleni
- Vanilkovy cukr 1 baleni

. Citronovéa kura 1 1zice

. Tresné 3 hrst

- Na vymazani a vysypani plechu:
- Hrubd mouka 1 hrst

. Maslo 1 lzice

- Drobenka:

- Polohruba mouka 120 g

- Maslo 80 g

- Cukr krupice 80 g

Doba pripravy: 45 min
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Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 8

Postup:

Smichame zloutky, cukry, citronovou kiiru a $lehacku. Pfiddme mouku promichanou s praskem do
peciva a nakonec vmichdme snih z bilka. Nalijeme do vymazaného vysypaného pekéace a poklademe
ovocem. Kdyz chceme, aby ovoce nepropadavalo moc do tésta, tak ovoce obalte v hladké mouce.
Ovoce nebude propadavat téstem Nakonec posypeme drobenkou z polohrubé mouky, mésla a cukru.
Peceme pii 180°C. Ze je kola¢ hotovy, zjistime tak, Ze do koldée pichneme $pejli a pokud je sucha,
bez tésta, muzeme peceni ukoncit.



