Velikonoéni recepty z truhlice . . “

VELIKONOENI MUFFINY Symfonie

CENTRUM VOLNOCASOVYCH AKTIVIT

SUROVINY (12 PORCI)

. maslo 120 g
. krystalovy cukr 120 g

. vejce 2 ks
. nastrouhand pomerancova klra 1 IZicka
. cokolada navareni 120 g

. hladka mouka 150 g

. prasek do peciva 1 ks

. bonbony ve tvaru velikono¢nich vajicek na ozdobu muffinu
NA POLEVU:

. pomazankové maslo 200 g

. maslo 125 g

. mouckovy cukr 450 g

POSTUP

1. Maslo s cukrem utrete do pény, potom do ni zaslehejte vejce, jedno po druhém. Pridejte
nastrouhanou nebo nasekanou ¢okolddu, a nakonec mouku spolu s praskem do peciva.
Zlehka promichejte.

2. Formu s dulky vyloZte papirovymi kosicky. Nebo vymaZe silikonové kosicky troskou
masla. Pomoci IZice je naplnte téstem. Pecte v troubé predehraté na 200°C asi 20 minut.

NeZ muffiny vychladnou, pfipravte si polevu.

3. Smichejte pomazankové maslo s rozméeklym obycejnym maslem a pfidejte mouckovy
cukr. Slehejte tak dlouho, dokud neni poleva nadychana.

4. Na vychladlé muffiny nanasejte polevu — bud zdobitkem, nebo jen IZici. Na zavér muffiny
ozdobte bonbony ve tvaru vajicek.

Zdroj: https://fresh.iprima.cz/recepty/velikonocni-muffiny



https://fresh.iprima.cz/suroviny/maslo-0
https://fresh.iprima.cz/suroviny/krystalovy-cukr
https://fresh.iprima.cz/suroviny/vejce-0
https://fresh.iprima.cz/suroviny/nastrouhana-pomerancova-kura
https://fresh.iprima.cz/suroviny/cokolada-na-vareni
https://fresh.iprima.cz/suroviny/hladka-mouka-0
https://fresh.iprima.cz/suroviny/prasek-do-peciva
https://fresh.iprima.cz/suroviny/bonbony-ve-tvraru-velikonocnich-vajicek-na-ozdobu-muffinu
https://fresh.iprima.cz/suroviny/pomazankove-maslo-0
https://fresh.iprima.cz/suroviny/maslo-0
https://fresh.iprima.cz/suroviny/mouckovy-cukr-0
https://fresh.iprima.cz/recepty/velikonocni-muffiny




BOZI MILOSTI — tradi¢ni, ponékud zapomenuté velikonoéni cukrovi

SUROVINY (20-25 KS)

. hladka mouka 300 g

. prasek do peciva 1 1zicka

. sul 1 Spetka

. mouckovy cukr 1 |Zice

. strouhana citronova klira 1 IZi¢ka
. rozpusténé maslo 60 g

. mléko 4 |Zice

. rum 2 IZice

. Zloutek 2 ks

NA DOKONCENI

. trochu hladké mouky

. sadlo na smazeni

. mouckovy cukr s vanilkovym cukrem nebo Spetkou vanilky na obaleni
POSTUP

1. Ze vsech pfisad vytvorte rukama hladké tésto. DUkladné ho propracujte, klidné jesté
0 par minut déle, i kdy uz vam na pohmat pripada hladké.

2. Potom tésto dejte do sacku a ulozte do lednic¢ky. Po pulhodiné ho rozvélejte na tenky
plat silny cca 0,5 cm a ten ostrym noZzem nebo radylkem rozkrajejte na Ctverecky asi
6 x 6 cm. V kazdém z nich uprostied jesté udélejte nékolik zafez( (okraje zUstanou celé).

3. Na panvi rozpalte vyssi vrstvu sadla a jednotlivé bozi milosti smazte po obou stranach,
hotové jsou, kdyzZ se trochu nafouknou a lehce zrliZzovi. Hotové je vyndavejte na ubrousek
a odsajte prebytecny tuk, at vam neni tézko.

4. Jesté horké milosti obalujte v mouckovém cukru s vanilkou. Jsou stejné dobré horké i jako
vychladlé a néjaky Cas ulezelé...

Zdroj: https://fresh.iprima.cz/bozi-milosti-2



https://fresh.iprima.cz/suroviny/hladka-mouka-0
https://fresh.iprima.cz/suroviny/prasek-do-peciva
https://fresh.iprima.cz/suroviny/sul
https://fresh.iprima.cz/suroviny/mouckovy-cukr-0
https://fresh.iprima.cz/suroviny/strouhana-citronova-kura
https://fresh.iprima.cz/suroviny/rozpustene-maslo
https://fresh.iprima.cz/suroviny/mleko-0
https://fresh.iprima.cz/suroviny/rum-0
https://fresh.iprima.cz/suroviny/zloutek-0
https://fresh.iprima.cz/suroviny/trochu-hladke-mouky
https://fresh.iprima.cz/suroviny/sadlo-na-smazeni
https://fresh.iprima.cz/suroviny/mouckovy-cukr-s-vanilkovym-cukrem-nebo-spetkou-vanilky-na-obaleni
https://fresh.iprima.cz/bozi-milosti-2




