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Suroviny

Porce: 12

- Tésto:

- mouckovy cukr 100 g

- maslo 100 g

- vejce 1 ks

- hladka mouka 150 ks

- kyprici prasek 0.5 balicek
. nastrouhana citronovéa kura 1 1Zice
- Krém:

- smetana 500 ml

. Cervené vino 100 ml

- cukr 100 g

- hrusky 200 g

- vanilkovy lusk 1 ks

- platky zelatiny 6 ks

- Dohotoveni:

- uSlehana smetana 100 g

. hruska 1 ks

- medunka 1 snitka

. citronova stava 1 1zicka

- sekané pistacie 40 g

Doba pripravy: 60 min
ObtiZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 12

Postup:

Méslo utreme s cukrem do pény. Vmichdme vejce, mouku, kyprici prasek a nastrouhanou citronovou
ktru. Tésto rozvélime a vylozime jim dortovou formu. Peceme v predehraté troubé pri 180°C 15
minut. Nechdme ve formé vychladnout.

Krém:


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

Do hrnce nalijeme 100 ml smetany a vino, pridame cukr a lusk. Svarime a nechame trochu
zchladnout. Mezitim namocime zelatinu a rozmichdme ji v teplé smési. VySlehame zbylou smetanu a
spojime ji s teplou Zelatinou. Hrusky nakrajime na kousky.

Na korpus ddme hrusky, zalijeme krémem a nechdme ztuhnout. Potom dort vyjmeme z formy.
Slehacku pomoci cukrarského sac¢ku nastiikdme na dort. Hrusky oloupeme a nakrajime, pak je
potreme citronovou stavou. Dort poklademe hruskami, pistdciemi a ozdobime medunkou.

Poznamka:

1 kousek 1 271 kJ/ 375 kcal



