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ENZA Recepty.cz

Suroviny

- Mléko 500 ml

- Cukr krupice 4 1zice
. Sul 1 Spetka

- Rum 1 1zice

- Hladkd mouka 400 g
- Vejce 4 ks

- Rozinky 60 g

- Maslo 3 lzice

. Sul 1 Spetka

- Mouckovy cukr na posypani 4 Izice
- JABLECNE PYRE

- Jablka 3 ks

- Cukr 100 g

. Skorice (celd) 1 ks

- Voda 200 ml

. Citron (Stava) 0.5 ks

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Smazeni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Rakousko

Postup:


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

Studené mléko scmihdme s dvéma lzicemi cukru a $petkou soli. Gurmani muzou pridat rum.
Smichame s moukou, nakonec pridame zloutky, které jen opatrné vmisime do tésta.

Z bilka vyslehdme pevny snih a opatrné smichdme s téstem, nakonec vmichame rozinky. Konzistence
tésta by méla byt hustsi, nez kdyz délame tésto na palacinky.

Na teflonové panvi rozpustime dvé 1zice masla a nadychané tésto vlozime do panve. Panev
priklopime a pomalu nechame spodek tésta opéct dozlatova. Opatrné otocime a opét priklopime.
Kdyz je tésto upecCené (zjistime pichnutim S$pejli, po vyjmuti ztistane ¢ista), dvéma malymi varekami
tésto natrhame na nepravidelné kousky velikosti cca 2 cm. Pridame zbyvajici 1zici cukru a 1zici masla,
lehce smichdme a pockédme, nez cukr lehce zkaramelizuje.

Podévame posypané mouckovym cukrem a s jablecnym pyré.

JABLECNE PYRE

Jablka oloupeme a odstranime jadrinec. Nakrédjime je na malé kosticky a ddme varit do vody, zaroven
pridame cukr, skorici a citronovou stavu. Varime cca 10 minut. Nechame vychladnout na pokojovou

teplotu, skorici vyndame.

Zchladla jablka i s vodou rozmixujeme a propasirujeme pres sitko.



