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Suroviny

Porce: 6

- Svétly piskot

- vejce 4 ks

- cukr krupice 200 g

- hladkd mouka 250 g

- hera 100 g

- kyprici prasek 1 balicek
- marmelada 200 g

- Krém

- kukuricny skrob 50 g

- strouhany kokos 150 g
- mléko 500 ml

- cukr krupice 180 g

- hera250¢g

- Na ozdobu

- kokosové platky 1 hrst

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

Pocet porci: 6

Postup:

1.Vejce vyslehame spolec¢né s cukrem do pevné bilé pény.


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

2.Pomoci stérky opatrné do pény vmichame hladkou mouku s kypricim praskem a nakonec pridéame
rozpusténou Heru méslova prichut.

3.Hmotu rozetreme stejnomérné na plech vylozeny pecicim papirem.

4 PeCeme na 200°C cca 10 minut.

5.Po upeceni nechdme vychladnout a ddma na cca 2 hodiny odpocinout do lednice.
6.Mezitim si pripravime krém. Mléko spolecné s cukrem privedeme k varu a pridame kokos.
7.Nechéme asi ptl hodiny stét a poté dukladné prepasirujeme.

8.Vzniklé kokosové mléko opét vlijeme do hrnce, zahustime skrobem a dobre povarime.

9.Zaklad krému pak za stalého michani vychladime a nakonec do vychladlého krému zaslehdme Heru
maslova prichut.
10.Cést krému si ddme stranou na zavére¢nou Upravu. Zbyly krém rozetfeme na povrch upeceného

platu, ktery nejprve potreme zavareninou.

11.Plat stocime do podoby rolady. Tu dame vychladit a poté povrch potreme zbylym krémem a
obalime kokosovymi platky.



