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Suroviny

- Svétlé tésto:

- Hladka mouka 250 g
- Cukr mouckovy 60 g
- Vanilkovy cukr 1 balicek
- Méslo 125 g

. Zloutek 1 ks

- Tmavé tésto:

- Hladkd mouka 250 g
- Kakao 3 lzice

- Cukr mouckovy 60 g
- Méslo 125 g

- Zloutek 1 ks

- Na potreni:

- Bilky 2 ks

Doba pripravy: 1470 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni

Zemé: Ceska republika

Postup:

V mise smichdme prosatou mouku s mouckovym a vanilkovym cukrem.

Na véle priddme k mouce s cukrem pokrajené maslo a zloutek.

Vse zpracujeme na hladké tésto, které zabalime do félie a nechame odlezZet.

Stejnym zpusobem si pripravime i tmavé tésto, jen mouku prosijeme s kakaem.

Tésta rozdélime na poloviny. Jednu ¢ast svétlého a tmavého tésta vyvalime na silny plat. Odlozime do
chladu.


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

Zbylé tésto rozvalime na dva tenci platy.

Tenci plat tmavého tésta pomazeme bilkem, polozime na néj tenky svétly plat, tésto uhladime.
Slepené platy tésta svineme do rolady a dame do chladu.

Ze silngjsich platu svétlého i tmavého tésta nakrajime stejné velké hranoly.

Hranoly svétlého a tmavého tésta k sobé slepime bilkem a nechame je vychladit.

Troubu predehrejeme na 180 °C, plech vyloZime pecéicim papirem. Slepena tésta nakrdjime na
platky.

PeCeme ve vyhraté troubé asi 10 minut.



