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Suroviny

Porce: 5

- Polohruba mouka 160 g

- Jedla soda 1 1zicka

- Vejce a bilky zvlast 5 ks

- Maslo 30 g

- Cukr 220 g

- Mrkev, najemno nastrouhana 100 g
- Skorice 1 1zicka

- Mleté hrebicky 4 ks

- Kulicky nového koreni, pomleté 3 ks
- Rum 2 1zice

- Orechy, nastrouhané 60 g

- Tuk a mouka na vymazani formy 1 ks
- Na krém

- Mouckovy cukr 150 g

- Maslo 150 g

. Zloutek 1 ks

- Polotucny tvaroh 80 g

- Na polevu

. Zloutky 2 ks

- Mouckovy cukr 50 g

- Na dekoraci

- Oprazené platky mandli 60 g

Doba pripravy: 130 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni

Zemé: Ceska republika


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

Pocet porci: 5

Postup:

Mouku prosejte a diikladné v ni rozmichejte sodu. Formu o priméru 24 cm vytrete tukem a vysypte
moukou. Zloutky uslehejte se zméklym méslem a vét$inou cukru do pény. Z bilki a Spetky soli
vyslehejte hustou pénu, prisypte zbyly cukr a vySlehejte na pevny snih. Pridejte do néj mrkev
spoletné s orechy, korenim, rumem ho vmichejte do vyslehanych zloutkd. Promichejte a postupné
vmichejte mouku.

Tésto vlijte do formy a dejte do trouby predehraté na 170°C. Pecte asi 50 minut. Upeceny korpus
nechte ¢astecné zchladnout a vyndejte z formy.

Ve sklenéné mise trete zloutky s prosatym cukrem asi 10 minut dohladka.Hotovu polevu rozetrete na
vychladly korpus. V misce vysSlehejte zméklé méslo s prosatym cukrem do pény. Do ni nejprve
zaSlehejte zloutek a nechte zchladnout. Tvaroh vyklopte do sitka vylozené jemnym platynkem a
nechte alespon pul hodiny odkapat. Potom jej po ¢astech zaslehejte do krému. Smés napliite do
sacku, zdobte snim povrch dortu a zbylym krémem prizdobte bocni stranu. Tu nakonec jemné
pokryjte lupinky mandli.



