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Suroviny

- NAPLN

- Mléko 500 ml

- Hladka mouka 380 g

- Maslo 280 g

- Cukr 160 g

- Rum 1 1zice

. Sul 1 Spetka

- TESTO

- Hladkd mouka 660 g

- Cukr 160 g

- Maéslo 140 g

- Vejce 2 ks

- Vanilkovy cukr 2 balicek
- Med 140 g

- Soda bikarbona 1 1zicka
- Skorice 2 1zicka

. Sul 1 Spetka

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni

Zemsé: Ceska republika

Postup:

Ve vodni 1dzni rozpustte tuk, med, pridejte cukr, vanilkovy cukr, vejce, promichejte a vlazné
vmichejte na valu do mouky se sodou a skorici. Tésto nechte den odlezet.


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

Tésto rozdélte na 4 dily a zabalte do félie na potraviny nebo je vlozte do mikrotenovych sacka, aby
neoschlo. Troubu predehrejte na 180 stupnu. Z dilu tésta vyvalujte na pecicim papiru tenké platy,
které muzete pro uhlednost vykrojit poklickou, nebo si na papiru predkreslite kruh o prumeéru cca 20
cm. Kladte je na plech a kratce, asi 3-5 minut, peCte do ruzovozlaté barvy. Vyjméte z trouby, sejméte
z papiru a spojujte krémem.

Népli: Do malého kastrilku vlijte mléko, prisypte mouku a smés uvedte do varu. Za stdlého michani
takzvané odpalujte. Vypnéte spordk a hmotu promichévejte do vychladnuti, respektive do pokojové
teploty. Pak zatrete maslo, které musi byt rovnéz pokojové teploty (jinak by se krém srazil) cukr a
Zloutek. Jednotlivé platy tésta spojujte krémem a vrstvéte medovnik. Krémem nakonec potrete i
povrch dortu.

Ozdobte popraskem cukru, posypte ¢okoladou a orechy nebo treba a sezonnim ovocem - podle chuti.



