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Suroviny

Porce: 12

- Vejce 6 ks

- Mouckovy cukr 120 g

- Hladkd mouka 180 g

- Olej40 g

- KREM

- Citron 4 ks

- Piskovy cukr 245 g

- Vejce 4 ks

- Méslo 130 g

- Maslo na dokonceni 200 g

- DOZDOBENI

- Fondan 500 g

- Potravinarské barvivo zluté 1 balicek
- Potravinarské barvivo zelené 1 balicek
. Zluté cukrové kulicky 1 baleni

Doba pripravy: 80 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 12

Postup:

Troubu pfedehfejte na 180°C. Z bilki uslehejte tuhy snih. Zloutky utfete s cukrem. Snih vmichejte
do zloutku, primichejte mouku a olej. Pecte asi 45 minut.


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

Ze dvou citronl nastrouhejte kiiru, ze vSech vymackejte $tavu. Do rendliku dejte 130 g mésla, cukr,
stavu a kiiru a vSe povarte. Vychladlou smés dejte do misky, pridejte proslehana vejce a nad vodni
lazni vymichejte husty krém. Nechte jej vychladnout a pak jej smichejte se zbylym maslem.

Vychladly korpus prekrojte a potrete vétSinou krémem. Poté krém naneste i ze stran a shora. Dort
dejte do lednice vychladit.

2/3 fondanu obarvéte nazluto, vyvalejte jej a dort jim zakryjte.
Cést fondanu obarvéte nazeleno a vytvarujte z néj travu.

Zbyly fondén vyvalejte a vykrojte kvétiny. Do stredu kazdé dejte kulicku. Dort ozdobte.



