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Suroviny

Porce: 12

- tmavé Bebe suSenky 1 balicek

- zakysana smetana 200 g

- cukr moucka 2 Izice

- smetana ke Slehani 200 ml

- zelatinovy ztuzovac zastudena 1 ks
- maly broskvovy kompot 1 ks

- svétlé Bebe susenky 1 baleni

- ¢okoladova poleva v sacku 1 ks

Doba pripravy: 40 min

ObtiZnost: Stredné obtizné

Zpusob pripravy: Chlazeni, mrazeni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 12

Postup:

Formu na srné¢i hrbet vylozime potravinarskou f6lii. Na dno formy klademe tmavé susenky. Do
zakysané smetany primichame mouckovy cukr. Slehacku uslehdme dotuha. Zelatinovy ztuzovac
zastudena pripravime podle navodu a vmichdme ho do Slehacky a smetany.

Broskvovy kompot slijeme a nechdme okapat. Broskve nakrajime na tenci platky. Vrstvu susenek
lehce pokropime kompotovou Stavou. Na vrstvu susenek naneseme vrstvu smetanové smesi,
poklademe vrstvou nakrajenych broskvi a na to polozime vrstvu svétlych susenek, které opét lehce
pokropime kompotovou stavou. Naneseme zbytek smetanové smési a poklademe opét svétlymi
suSenkami.


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

Dezert nechame v lednici ulezet nejlépe pres noc. Vyklopime jej opatrné z formy, odstranime félii a
vrsek potreme rozpusténou cokoladovou polevou, kterou nechdme ztuhnout.



