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Suroviny

Porce: 1

- Na krém

- maslo 200 g

- mouckovy cukr 150 g

- Cokoladova poleva 1 balicek
- Poleva

- mandlova esence 3 kapka

- salko 1 plechovka

- olej 1 1zice

- suSené plnotu¢né mléko 400 g
- Na tésto

- hladkd mouka 300 g

- mléko 150 ml

- vanilkovy cukr 1 balicek

- vejce 2 ks

- prasek do peciva 1 balicek

- maslo 100 g

- mouckovy cukr 200 g

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 1


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

Postup:

Upeceme si dvé kulaté piskotové tésta, jedno mensi. Z mouky, prasku do peciva, mléka, cukru, masla
a vajec udélame hladké tésto. Dame do vymazané formy a ddme upéct prvni piskot. PeCeme na 180
°C. Po upeceni nechame vychladnout a mezitim upe¢eme druhy piskot.

Vychladly piSkot 2x rozrizneme (podélné). Naplnime ¢okoladovym krémem a nakrdjenymi platky
jahod. Tak udélame i druhy piskot. Nakonec udélame marcipan ze suSeného mléka, salka, oleje,
mandlové esence, vody a cukru. Vyvalime vétsi kulaté placky, aby byly i pres okraj tésta. Tésta
potreme zbylym krémem a prilozime marcipanovou placku a uhladime prsty namocenymi ve vodeé.
Obé tésta po potazeni ddme na sebe tak, ze vrch vétsiho potreme krémem o velikosti toho mensiho a
prilepime na sebe. Zdobime krémem, do kterého mizeme pridat potravinarské barvivo.

Pokud nam zbude marcipan, udélame si z néj tfeba ruzicky, zviratka nebo jen vykrajujeme tvary.
Poznamka:

podle potreby voda, mouckovy cukr, jahody



