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Suroviny

Porce: 8

- Na zaklad

- Cokoladové susenky 200 g
- Maslo 100 g

- Na tvarohovou pénu

. Zelatina 4 platek

- Smetana na vareni 140 ml
- Mékky tvaroh 500 g

- Krupicovy cukr 140 g

. Kira z pomerance 1 ks

- Pomerancova Stava 4 1zice
- Maliny 400 g

- Smetana ke Slehani 250 ml
- Na omacku

- Jahody 250 g

- Pomerancova Stava 3 Izice
- Krupicovy cukr 2 1Zice

- Na ozdobu

. Smés lesnich plod{ 2 hrst
- Mouckovy cukr 2 hrst

Doba pripravy: 40 min

Obtiznost: Obtizné

Zpusob pripravy: Chlazeni, mrazeni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 8


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

Postup:

1. V kastrulku rozpustte maslo a vsypte do néj rozdrobené susenky. Promichejte a smési vylozte dno
rozeviraci dortové formy o priméru 24 cm. Primécknéte sklenickou s rovnym dnem.

2. Zelatinu dejte do vétsi misky se studenou vodou a nechte pét minut mécet. Do mensiho kastriilku
nalijte smetanu na vareni a privedte ji témér k varu. Potom ji odstavte a po jednom do ni vmichejte

vymackané platky Zelatiny - témeér okamzité se rozpusti. Nechte trochu vychladnout.

3. Tvaroh, cukr, pomeranc¢ovou kuru a $tavu utrete vareckou nebo metlou dohladka. Primichejte
vychladlou smetanu a maliny - par jich pritom rozméacknéte, vétsinu ale ponechte celych.

4. Smetanu ke Slehéni uslehejte do polotuha a pak zlehka spojte s tvarohovou smeési. Vlijte na
susenkovy zaklad a nechte aspon tri hodiny, ale klidné i pres noc chladit, aby napln ztuhla.

5. Rozmixujte prisady na omacku a ponechte ji az do podavani v chladu.

6. Nozem objedte stény kolace, rozevrete formu a opatrné dezert presunte na servirovaci talir.
Ozdobte lesnim ovocem, popraste mouckovym cukrem a podavejte s vychlazenou omackou.



