Domaci medovo-orechové musli tyCinky

Pocet porci: 10
Doba pripravy: 20 minut

Postup pripravy

Pokud nemame hodné Stavnaté suSené ovoce jako merunky nebo Svestky, je lepsi je predem (klidné pres
noc) nabobtnat do vody, protoze pfi peceni v troubé by mohlo vyschnout a zhorknout. Pfed samotnym
varenim ho ovSsem vyndame, a pokud mozno vysusime tieba papirovou utérkou. Vlo¢ky a ofechy je dobré
predem trochu opéct na plechu v troubé na 180 °C nebo panvicce, mizeme bud pridat trosSku masla nebo
vylozené na sucho. Nepeceme je ale spole¢né (vlocky se opecou rychleji) a davame pozor, aby se vdm
nepfipekly a nezhorkly! Vlasské ofechy nasledné nasekame na mensi kousky a smichdme s vlio¢kami,
trochou mouky a soli. Susené ovoce nakrajime na mensi kousky a promichdme se smési vlocek a orechd.
Celou smés zalijeme tekutym medem. Pokud je potieba, rozehfejeme si ho predem v horké lazni do max.
60 °C, ale pak poCkame, az trochu zchladne, protoze vysledek je idealni ru¢né promichat ru¢né. Nyni je
tfeba medovo-vlocko-orechové tésto pevné vtésnat do mensiho pekacku vystlaného pecicim papirem, a
nasledné ve stale predehraté troubé péct cca. 25 minut. Po vyjmuti z trouby nechdme vychladnout, a
teprve potom na prkénku krajime na jednotlivé tyCinky nebo kosticky.

Ingredience

- Smés orechu - 140 g

- Rozinky - 70 g

- Slunecnicova seminka pruhovana prazena neloupana solena - 15 g
- Jedla sul vakuova 1 kg-0.2 g

- Svestky susené vypeckované 100 g - 90 g

- Hladka mouka - 30 g

- Chia seminka 100 g-15¢g

. Cesky med kvétovy 500 g - 80 g

- Minutové ovesné vlocky 350 g - 150 g
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