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Suroviny

Porce: 8

. Cerstvé drozdi 20 g

- Vlazna voda 2 dl

- Hladka mouka 250 g

- Vlazné mléko 250 ml

- Vejce pokojové teploty 4 ks
- Rozpusténé maslo 125 g

. Sul 1 Spetka

- Cukr 2 1zice

Doba pripravy: 20 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 8

Postup:

Z drozdi, 1ziCky cukru, vody a 1zice mouky nechame vzejit kvasek.

Mouku prosijeme do misy, priddme kvéasek, mléko, zloutky, maslo a stl. Uslehame snih z bilka a
jakmile je pomérné tuhy, jesté do néj zaslehame zbyvajici cukr. Snih opatrné viozime do tésta a to
nechame na teplém misté vykynout na dvojnasobny objem.

Po dobu deseti minut poradné rozehrejeme vaflovac, pak plochy lehce vymazeme tukem, nejlépe
sadlem. Do spodni ¢asti nalijeme nabérackou tolik vykynutého a lehce promichaného tésta, kolik se
ho tam vejde. Peceme dozlatova, dokud z vaflovace unikd velké mnozstvi pary, zhruba 7-10 minut
podle vykonu pristroje.

Teplé vafle uchovavame v nahraté troubé na mrizce. Podavame zasadné teplé a ozdobené napriklad


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

sladkou SlehacCkou s cokoladovou polevou nebo s jahodami.



