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Suroviny

Porce: 12

- Na slehackovy krém

- smetana 5 dl

- Zelatina 1 1zice

- med 1 Izice

- vanilkové aroma 1.2 Izicka
- Na cokoladovy krém

- Cokolada na vareni 150 g
- hera100 g

- voda 1 lzice

- olej 1 1zice

- na polevu

- Cokolada na vareni 200 g
- hera100 g

- olej 3 1zice

- voda 1 Izice

- praskovy cukr 1 1Zice

- Na tésto

- vejce 6 ks

- cukr krystal 6 1Zice

- voda 6 1zice

- hladka mouka 6 Izice

- kakao 2 1zice

- prasek do peciva 1 balicek

Doba pripravy: 50 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni

Zemé: Ceska republika


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

Pocet porci: 12

Postup:

1.Tésto:

Z prisad upecte 2 piSkoty. Zloutek s cukrem vymichejte do pény. Pomalu vmichejte vodu a mouku s
praskem do peciva, potom kakao (¢im pomaleji vmichate kakao, tim je tésto tmavsi). Pridejte tuhy
snih z bilkll a pecte na vymastény plech pri 200°C. Tésto se rychle upece.

2.Krém:

Prisady na smetanovy krém rozdélte na 2 ¢asti. Polovinu zelatiny namocte do cca 3PL vody, nechte
asi 5 minut nabobtnat a pomalu na slabém ohni zahrivejte. Vyslehejte Slehacku, pomalu pridavejte
rozehratou zelatinu a prilejte rozpustény med. Vyslehejte tuhou slehacku, kterou nanesete na
upeceny plat tésta a vlozte na cca 30 min do chladnicky.

3.Cokopoleva:

Mezitim v pare rozpustte cokoladu, pridejte Heru a olej a dobre promichejte, aby byla vlacna. Po
vychladnuti naneste na Slehackovy krém a vlozte do chladu. Kdyz je Cokoldda mirné stuhnuts,
vySlehejte druhou pllku $lehacky s medem a Zelatinou, naneste na ¢okoladu a prikryjte druhym
platem. Polejte polevou a nechte ztuhnout.

Poznamka:

$lehacku v krému muzeme nahradit ramou na $lehéni



