Velikonocni beranek

Kategorie: Moucniky
Autor: krakysh

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 6

- Méslo 140 g

- Cukr krupice 140 g

. Cokol4da na vareni 140 g

- Mletd vlasska jadra nebo mandle 140 g
- Strouhanka 70 g

. Zloutek 6 ks

- Bilky na snih 6 ks

. Citronova kura 1 1zice

- Mleta skorice a hrebicek 1 Spetka

- Rum 1 1Zice

- Maslo a mouka na vymazani formy 20 g
- Cukr - na polevu 150 g

- Voda - na polevu 180 ml

. Cokolada na vareni - na polevu 90 g

- Maslo - na polevu 5 lZice

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Svacina
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 6


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

Postup:

Do utfeného masla pridavame zloutky jeden po druhém, cukr, citronovou kuru, skorici, hrebicek.
Treme v mise 25 minut. Do smési zamichdme strouhanou ¢okolddu a zdroven se snéhem z bilku
lehce zamichdme mandle a strouhanku zalitou 1zici rumu.

Formu na berdnka vymazeme maslem, vysypeme moukou, naplnime téstem a peceme 1 hodinu.

Po vychladnuti formu vyklopime, polijeme polevou a dozdobime dle naseho vkusu.

Poleva: Cukr povarime s vodou na silnou nitku, nacez horky cukr nalévame za stalého michani do
zméklé Cokolady a masla. Umichanou jesté horkou polevou polévame.

Poznamka:

Tip: Kdo nechce mit berdnka s ¢okoladovou polevou, mize zvolit snéhobilou variantu z vySlehanych
bilku a cukru v pare. Pro ovCi vinu pak pouzijeme zdobiCku na dorty a vysledek uz posudte na
obrazku.



