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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 12

- Maslo 65 g

- Mléko 100 ml

- Krupicovy cukr 40 g

- Vejce 1 ks

- Prasek do peciva 1 baleni
- Hladkd mouka 200 g

- Tvarohova napln

- Maslo 50 g

- Vejce 1 ks

- Krupicovy cukr 100 g

- Polotuc¢ny tvaroh 500 g

- Nizkotucné mléko 1.2 1

- Vanilkovy pudink 1 baleni
- Vrsek (Schecke)

. Zloutek 3 ks

- Bilek 3 ks

- Krupicovy cukr 70 g

- Maslo 100 g

Doba pripravy: 30 min
ObtiZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 12


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

Postup:

1. Troubu predehrejte na 190, horkovzdus$nou na 170 stupnd. Méslo utrete s cukrem. Pridejte mléko
a vejce. Do prosaté mouky vsypte prasek do peciva a postupné primichavejte do maslové hmoty.
Kruhovou dortovou formu o priméru 25 cm vymazte maslem, vysypte moukou a rovnomérné do ni
rozetrete tésto.

2. Ted je na radé napln: maslo, vejce, cukr a tvaroh spolu utrete a pridejte polovinu pudinku,
uvareného podle ndvodu. Promichejte a rozprostrete na tésto.

3. Zloutky s cukrem a mdslem utfete do pény. Smichejte se zbyvajicim pudinkem. Z bilkd uslehejte
snih a zlehka ho vmichejte do krému. Spachtli pfesuiite do formy a uhladte povrch.

4. Pecte zhruba hodinu ve spodni ¢ésti trouby. Aby bilkovy povrch nezhnédl, prikryjte kolac
nejpozdéji po deseti minutach alobalem a pak uz pecte zakryty. Pred koncem peceni mizete alobal
sejmout, aby kolac pékné zezlatl, ale nezapomente na pedagogicky dozor!



