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Suroviny

Porce: 4

- Hladka mouka 250 g

- Mléko 5 dl

- Vejce 2 ks

- Drozdi 10 g

- Krupicovy cukr 10 g

. Sul 1 Spetka

- Tuk na smazeni 1 ks

- Na doplnéni

. Cerstvé bortvky 250 g

- Hustd zakysana smetana 2 dl
- Mouckovy cukr podle chuti 1 ks

Doba pripravy: 50 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Smazeni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

V mise rozmichame mléko se zloutky, moukou, soli a rozdrobenym drozdim, tésto dobre promichame
a nechame 20 minut kynout na teplém misté. Pak do néj opatrné zapracujte snih uslehany z bilku a
cukru. Dulky rozehratého livanecniku vymastime tukem, do kazdého nalijeme nabéracCkou tésto tak,
aby sahalo asi do poloviny vysky dulku a livance usmazime z obou stran dozlatova.

Boruvky nasypeme do misky, prosypeme je mouckovym cukrem a rozmackame. Rozdélime je na


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

livance a kazdy jesté ozdobime kopeckem zakysané smetany,



