Tvarohova bublanina s vajecnym likérem
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Suroviny

Porce: 8

- Maslo 250 g

- Cukr mouckovy 250 g

- Vanilkovy cukr 1 bali¢ek

. Zloutek 5 ks

- Polohruba mouka 250 g

- Mékky tvaroh 250 g

- Vajecny likér 100 ml

- Kyprici prasek 1 balicek

. Citrénova kura 1 Spetka

. Sul 1 Spetka

- Bilky 5 ks

- Orechy - najemno sekané 2 1Zice

- Nektarinka 3 ks

- Ostatni:

- Tuk - na vymazani 1 1Zice

- Hrubd mouka - na vysypani 1 1zice
. Cukr mouckovy - na posypani 1 hrst

Doba pripravy: 45 min
ObtizZnost: Stredné obtizné
Urcen pro: Vegetariani
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Svacina

Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 8


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

Postup:

Mouckovy cukr a vanilkovy cukr vySlehame se zméklym maslem a zloutky do pény. Pridame tvaroh,
vajecny likér a citronovou kuru.

Do mouky prosejeme prasek do peciva a dobre promichdme. Z bilka a $petky soli uslehame pevny
snih. Do tvarohového krému pak stridavé priddévame mouku s praskem do peciva a snih. Opatrné
promichame a tésto nalijeme na plech vylozeny pecicim papirem.

Tésto urovname a povrch rovnomérné posypeme orechy, poklademe dilky nektarinek (muzeme
pouzit i jiné ovoce) a potreme je likérem. Peceme pri 160 °C asi pul hodiny do razova. Upecenou
bublaninu nechame vychladnout a posypeme mouckovym cukrem.



