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Suroviny

Porce: 1

- na potreni

- vejce 1 ks

- nadivka

- rozinky 4 lzice

- sekané vlasské orechy 2 Izice
- jablko 1 ks

- skoricovy cukr 1 balicek

- tésto

- hladkd mouka 450 g

- tuk (Hera) 120 g

- mléko 6 lzice

- prasek do peciva 1 balicek
- vejce 2 ks

- cukr moucka 150 g

Doba pripravy: 60 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 1

Postup:

Do misy nasypeme hladkou mouku, mouckovy cukr, priddme pokrajeny tuk, vejce, prasek do peciva a
mléko. Nejprve vareckou promichame, pak rukou vypracujeme vlacné tésto. Muzeme pridat jesté
trochu mouky pro lepsi zpracovani. Nechdme chvili odlezet v chladu.


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

Pripravime si jablka. Omyjeme je, rozpulime a odstranime jadrinec a nastrouhdme duzinu - pri
strouhani nahrubo nam zbyde slupka, kterou vyhodime. Jsou-li jablka hodné stavnatd, Stavu scedime.

Tésto rozdélime na dvé poloviny. Vyvalime na moukou vysypaném vale, rozlozime strouhana jablka,
posypeme 1/2 davky skoricového cukru a pridame rozinky. StoCime zavin, prendame na pecici papir

a na plech. Stejnym zpusobem pripravime druhy zavin.

Oba potreme rozslehanym vajickem a posypeme nasekanymi vlasskymi orechy. Peceme v
horkovzdusné troubé pri 150°C asi 60 minut.

Upeceny babic¢in $trudl nechame vychladnout, posypeme cukrem a muzeme podavat.



