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Suroviny

Porce: 4

- mléko 1 hrnek

- olej 1.2 ks

- prasek do perniku 1 balicek
- vanilkovy cukr 1 balicek

- kakao 8 1zice

- vejce 1 ks

- Na dohotoveni

- mouckovy cukr 200 g

- bilek 2 ks

- olej 2 kapka

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

Pocet porci: 4

Postup:

1. Do misy postupné dame hladkou mouku, cukr krupice, vlazné mléko, olej, vejce, prasek do
perniku, vanilkovy cukr a kakao

2. VSechny ingredience dukladné smichame a vzniklé tésto vlijeme do dvou forem na kulaté dorty
vysypané moukou

3. Pe¢eme v troubé vyhraté na 180 °C asi 30 minut

4. Dortové korpusy nechame vychladnout, pak je opatrné vyklopime a jeden rozkrajime podle
obréazku


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

5. Na pevné desce sestavime kralika, jednotlivé dily k sobé muzeme slepit polevou
6. Nakonec kralika ozdobime barevnou cukrarskou polevou dle fantazie.

Priprava barevné polevy na zdobeni:

1. Cukr dvakrat prosejeme a utreme s bilky a olejem

2. Bilkovou polevu obarvime potravinarskym barvivem (postupujeme podle navodu na obalu), tedy
roztok si pripravime rozpusténim prasku v malém mnozstvi vody, aby smés byla hodné
koncentrovand, polevu pak snadno obarvime pridanim nékolika kapek pripraveného roztoku.

Poznamka:

potravinarské barvivo (napr. Breton)



