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Suroviny

Porce: 16

- hrusky 600 g

- listové tésto 400 g

- citronova Stava 1 1zice

- vanilkovy cukr 2 balicek
- vlasské orechy 100 g

- rozinky 70 g

- vejce na potreni 1 ks

- mandlové lupinky 100 g

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 16

Postup:

hrusky omyjeme, osuSime a rozkrojime na polovinu. Odstranime jadrince, pak hrusky nakrédjime na
silnéjsi platky a pokapeme citronem, aby nezhnédly, ale uchovaly si pékné bilou barvu.

Listové tésto rozkrojime na dva dily. Kazdy rozvalime na pomouceném vale na obdélnik o tloustce 2
mm. Stred tésta poklademe nakrajenymi hruskami, které posypeme vanilkovym cukrem, nahrubo

nasekanymi vlasskami orechy a rozinkami.

Jeden okraj z delsi strany prehneme pres napln a potreme rozslehanym vejcem. Pres néj prelozime
druhy okraj tésta a lehce primackneme. Oba naplnéné zaviny polozime na plech, povrch potieme

zbylym vejcem a posypeme mandlovymi lupinky.

Vlozime do vyhrati trouby a pec¢eme pri 180°C asi 30 minut. UpecCeny zavin nechame vychladnout,
pak nakrajime na jednotlivé porce a posypeme mouckovym cukrem.

Poznamka:

1 kousek asi 803 kJ/192 kcal


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

