Livance z kynuteho testa

Kategorie: Moucniky

Autor: sarysek
B
Suroviny

Porce: 1

- na potreni

- malinovy dZzem 1 ks
- podle potreby

- tuk na smazeni 1 ks
. Slehacka 1 ks

. ovoce 1 ks

- tvaroh 1 ks

. tésto

- vejce 2 ks

. cukr 2 1Zice

- maslo 2 Izice

. drozdi 0.5 kostka

- polohrubd mouka 700 g
.sullg

- mléko 11
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Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni

Zemé: Ceska republika


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

Pocet porci: 1

Postup:

Mléko nalejeme do hlubsiho hrnce, zahrejeme a odebereme trochu do hrnicku, do kterého pridame
drozdi a trochu cukru. Udélame kvéasek.

Do hrnce s mlékem priddme cukr, Spetku soli, maslo a vejce, vSe vySlehame metlickou. Postupné
vmichdme mouku, poté kvasek a znovu vymichame metlickou. Vydrzime tak dlouho, dokud neni tésto
hladké. Tésto na livance prikryjeme utérkou a na teplém misté nechame vykynout. Tésta by mélo byt
jednou tolik.

Pripravime si livanec¢nik, mazeme kouskem tuku a livanecky jeden po druhém upeceme.

Kdyz jsou livance hotové, mazeme je jahodovym dzemem, sypeme tvarohem. Livanecky muzeme
ozdobit i SlehaCkou nebo kousky ovoce.



