Recepty vyhernich moucnikti z Mostobrani 2014

Dobroty od Rygri (3. misto)
Jablec¢né muffiny s tvarohem

StFedni porce: 12
Tésto:

Hladkda mouka 225g¢g
Prasek do peciva 1 |zice

Skorice 1 1zicka
Cukr krystal 115g¢g
Vejce 2 ks
Tuk 85g¢g
Mléko 100 ml
Jablka 2 ks
Rozinky

Napln:

Tvaroh z vani¢cky 125g
Jablka 2 ks

Cukr krystal dle chuti
Postup pripravy:
Utreme tuk, cukr a vejce.

Pridame mouku s praskem do peciva, mléko, oloupana a nastrouhana
jablka, skofici a rozinky. VSe peclivé promichame.

Pfipravime si napln: tvaroh osladime dle chuti a pfiddme oloupané
a na kosticky nakrajené jablko

Pripravime si papirové koSicky do formy na muffiny nebo na plech
a plnime pomoci IzZice tak, Zze na na vrstvu s téstem pridame naplni
a zakonc¢ime opét vrstvou tésta.

Peceme pfi 200°C 15-20 minut dozlatova.
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Dynovo-jablecné muffiny s cokoladovou cepici

Stiredni porce: cca 24

Tésto:

4 hrnky celozrnné zitné mouky

2 Izicky prasku do peciva

1/2 1zicky jedlé sody

Spetka soli

1 I1zicka skofrice

3 Izice oleje

4 1Zice medu

1 vejce

1/2 hrnku mléka

1/2 hrnku dynového pyré

2 nastrouhana stredné velka jablka
(pokud mate radéji sladsi muffiny, pridejte jeden rozmackany banan pro
doslazeni).

Postup pripravy:
Pfedehrejeme si troubu na 160°C

Smichame mouku, prasek do peciva, jedlou sodu, skofici a Spetku soli v
mise dohromady.

V dalsi nddobé smichame ostatni ingredience: med, olej, vejce, dynové
pyré, nastrouhané jablko a mléko (pripadné jesté pridame rozmackany
banan pro doslazeni).

Smichame ,suché" a ,mokré" ingredience dohromady.

Smés naplnime do papirovych ko$i¢kl na muffiny nebo pouZijeme na
peceni silikonové formicky.

Pedeme pfiblizné 20 minut. MGzeme vyzkouset paratkem, jestli jsou uz
muffiny upecené.

Ve vodni lazni si rozehfejeme cokoladu s trochou masla, jakmile se
rozpusti, namoc¢ime v ni vrchni ¢ast muffinu (nebo cokoladu na muffin
rozetfeme Izickou Ci vareckou).



Jablecno-ofechova buchta od Jarusky (1. misto)

Tésto:

3 vejce

1 2 hrnku rostlinného oleje

2 hrnky krupicového cukru

2 2 hrnku polohrubé mouky

2 Izicky prasku do peciva

4 1Zicky nastrouhaného muskatového orisku

2 Izicky mleté skofrice

Spetka tlu¢eného hrebicku

3 stfedné velka jablka (oloupand a bez jadfincQ, pokrdjend na kostky)
1 hrnek nahrubo posekanych vlasskych ofechd
Poleva:

4 |zice masla (60 g),

100 g hnédého cukru,

6 Izic mléka,

Postup pripravy:

Formu na babovku (nebo jinou) vymastit a vysypat moukou. Predehrat
troubu na 180°C.

Utrit olej (dokrémova), vejce a cukr. Postupné po troskach pridavat
mouku - smichanou s praskem do peciva, skofrici, hrebickem, muskatovym
ofiSkem a dobre ji dovnitf zamichat (tésto bude husté). Lehce vmichat
jablka a orechy.

VSe vlozit do pripravené formy. Péct tak 30 minut. Po upeceni babovku
vyklopit a dlouhou Spejli ji propichat.

Poleva:
V kastrolku smichat vSechny ingredience. Nechat je prijit do varu a za
stalého michani varit 3 minuty. Odstavit a pomoci Izice polit babovku tak,
7e stékd doll po strandch. Nahofe se mizZe posypat trochou posekanych
otechd.

Babovku nechat odpocinout alespon 24 hodin pred krajenim.

Tip: Babovka se mize jenom pocukrovat.



Cheesecake (2. misto)
Tésto+postup pripravy:

1,5 bali¢ku bebe susenek (ja kupuji tmavé, kvili kontrastu tésta a naplné)
90g masla
SusSenky rozmackat, rozpustit maslo, smichat a natlacit do formy.

250g tvarohu

250g luciny

4 vejce

200g cukru

$tava z citrénu

To vSe smichat a nalit do formy.

Péct v rozpalené troubé na 160 C cca 40 min. (stfed nesmi byt vodovy).
Nechat vychladnou a posypat skofici (ja nenechavam vychladnout,
nemam ¢as, misto skofice mze& dat tfeba ovoce, rozinky, ¢okoladu...)

600g zakys. smetany
60g cukru
Smichat a nalit na hotovy cake a nechat dopéct 8 min.



