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Suroviny

Porce: 5

- Smetana 3.4 hrnek

- Hladkd mouka 150 g

- Dyné 400 g

- Cukr 1 hrnek

- Maslo 90 g

- Vejce 3 ks

- Kyprici prasek do peciva 1 1zicka
- Vanilkovy cukr 1 ks

. Sul 1 Spetka

. Skorice 1.2 1zi¢ka

- Na zelé

- Brusinkovy kompot 1 sklenice
- Rybizova marmelada 100 g

. Zelatinovy ztuzova¢ 100 g

. Zelatina 40 g

- Krystalovy cukr 100 g

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 5

Postup:

Dyni oloupejte, vydlabejte a duzinu nakrajejte na kousky a trochu podlijte vodou. Smés poduste,


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

podle chuti pridejte cukr, citronovou stavu, skorici a uvarte ji do konzistence hustsi kase. Pridejte
mouku, maslo, vejce, cukr, smetanu, vanilinovy cukr a koreni a vypracujte tésto. Vlijte ho do
vymazané kulaté formy. Peéte 15 minut pri 200 °C, poté 30 minut pri 175 °C.

Zelatinu pripravite tak, Ze 40 g Zelatiny zalijete 200 ml vody a nechéte asi hodinu stét; 100 g
krystalového cukru zalijte 200 ml vody a varte, dokud se cukr nerozpusti. Prilijte 100 ml sirupu z
brusinkového kompotu a chvili povarte. Do horké smeési pridejte namocenou zelatinu a michejte, nez
se rozpusti. Nechte trosku vychladnout a pak ji nalejte na kold¢ovou vrstvu. Potom muzete posypat
nasekanymi orechy a nechte ztuhnout.



