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Suroviny

Porce: 12

- Suroviny na jednu formu parfé
- 30% smetana ke Slehani 400 ml
- 60% horkéa ¢okolada 150 g

- 35% bila cokoldda 150 g

- cukr krupice 3 lzice

- amareto do bilé ¢okolady 0.5 dl
- Zloutek 6 ks

- Suroviny na 15 suSenek

- hladka mouka 200 g

- mouckovy cukr 70 g

- maslo 50 g

- vejce 1 ks

-med50g

. jedla sul 1.2 1Zicka

- skorice 1 1zicka

- pernikové koreni 1 1zicka

- varena pohanka Lagris 120 g

- Suroviny na jahodovou omacku ze zakysané smetany
- Cerstvé jahody 200 g

- mouckovy cukr 2 Izice

- zakysana smetana 200 g

- vanilkovy lusk 1.2 ks

Doba pripravy: 30 min

Obtiznost: Stredné obtizné


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

Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 12

Postup:

Ve vodni 1dzni vyslehdme do husté pény zZloutky s cukrem. Ihned prendame do dvou studenych misek
(aby se péna nesrazila). Caste¢né zchladime a piiddme za stdlého michani rozpusténou ¢okoladu.
Tmavou Cokolddu dame do jednoho dilt uslehanych Zloutki a bilou ¢okolddu s amaretem dame do
druhé Casti zloutkl. Ze smetany uSlehdame $lehacCku, kterou zvolna zamichame do smési zloutku a
cokolady.Do formy vystlané dvojitou vrstvou potravinarské folie dame dil krému z bilé a potom dil
krému z tmavé ¢okolady. Jen lehce promichame vidlickou. Zamrazime nejlépe na 24 hodin.

Pripravime tésto, které do druhého dne nechdme v lednici pod félii odpocinout. Vyvalime 0,5cm
tenky plat a vykrajujeme libovolné tvary nebo muzeme primo ze SiSky tésta krajet tenké platky, které
peceme v troubé na 175°C cca 10 minut.

Cerstvé jahody nakrajime na ¢tvrtky a smichdme s mouc¢kovym cukrem. Lehce promichavame, dokud
nam jahody nepusti stavu. Smichdme se zakysanou smetanou a vanilkou.



