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Suroviny

Porce: 6

- kondenzované slazené mléko 300 ml
- plnotuc¢né mléko 100 ml

- med 1 Izice

- vanilkova esence 1.2 1zicka

- orisky 100 g

. ¢okoladové hoblinky 200 g

- prazené listkové orisky 50 g

- mochyné 6 ks

Doba pripravy: 30 min

ObtiZnost: Snadné

Zpusob pripravy: Chlazeni, mrazeni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:

1. Dobre vychlazené kondenzované mléko smichame s medem, plnotué¢nym mlékem, vanilkovou
esenci a strouhanymi orisky, smés naplnime nejlépe do kovové misky a nechame zmrznout, pod dobu
zmrazovani zmrzlinu nékolikrat promichame

2. Na vychlazené talirky nebo misky urovname cokolddové hoblinky, posypeme je mouckovym
cukrem a prazenymi orisky, do stredu kazdé porce umistime kopecek zmrzliny

3. Talirky nebo misky jesté ozdobime mochynémi a SlehaCkou a ihned podavame.


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

Poznamka:

Mochyné peruanska
Physalis peruviana, tedy Mochyné je péstovana jak pro jeji méchyrky, které se susi a pouzivaji do
suchych vazeb, tak pro plody, které se hodi do salatu i na zavarovani nebo kandovani.

Je to jednoletd rostlina, patrici do ¢eledi lilkovitych, pivodem z tropickych oblasti Jizni Ameriky. Je
blizké4 pribuzné ¢eské Mochyné jedlé (Physalis alkekengi) - lidové Zidovské tfesni. Plody jsou
narozdil od té Ceské zZluté a kalich je papirové Sedy.

Roste na slunci i v polostinu, na propustné pudé. Je plné mrazuvzdorna. Kvete nenapadnymi bilymi
kvéty, méchyrky vznikaji na podzim z kvétnich kalichl. Po jejich zaschnuti 1ze sklizet i plody s
vysokym obsahem vitaminu C. Pred konzumaci se musi nechat ulezet.



