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Suroviny

Porce: 8

- mékky tvaroh 200 g

- mouckovy cukr 200 g

- maslo 200 g

- polohruba mouka 200 g

- kakao 10 g

- vajecny likér 50 ml

- rum 50 ml

- vejce 3 ks

. prasek do peciva 1 balicek
- vanilkovy cukr 1 balicek

Doba pripravy: 70 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 8

Postup:

1. Zméklé maslo nakrdjené na mensi kousky utreme se zloutky, mékkym tvarohem, mouckovym i
vanilkovym cukrem dohladka

2. Pak pridame prosatou polohrubou mouku s kypricim praskem do peciva, vajeCny likér, rum,
promichame a nakonec zlehka vmichame tuhy snih z bilku

3. Formu na berdnka vymazanou tukem a vysypanou polohrubou moukou naplnime do 3/4 téstem, do
zbylého tésta vmichame kakao, potom tmavé tésto rozdélime 1zickou do formy, vidlickou zlehka
promichdme a vytvorime mramorovani


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

4. Vlozime do predehraté trouby na 180 °C a peceme asi 50 minut, po upeCeni nechame beranka
kratce zchladnout ve formé, poté ho vyklopime, po vychladnuti pocukrujeme, udélame oci z rozinek a
ozdobime stuzkou se zvoneckem.



