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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 6

- Na tésto

- SuSenky 40 g

- Hladkd mouka 150 g

. Sul 1 Spetka

- Maéslo 100 g

- Cukr krupice 50 g

- Vanilkovy cukr 1 baleni
. Zloutek 1 ks

- Na krém

- Mléko 300 ml

- Pudink 1 baleni

- Vanilka 1 ks

- Bila cokoldda 50 g

- Cukr krupicec 50 g

. Zloutek 2 ks

- Smetana ke Slehani 200 g
- Na dokonceni

. Bortivky 250 g

- Mouckovy cukr 2 1zice

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 6


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

Postup:

1) SuSenky vlozte do plastového sacku a najemno rozdrtte valeCkem (pripadné je rozmixujte). Dejte
do misy spolu s moukou, soli, maslem, cukrem a vanilkovym cukrem. Pridejte zloutky a nejlépe
elektrickym hnétaCem zpracujte na drobtovité tésto.

2) Tésto vsypte na plech o rozmérech 29 x 20 cm a hezky ho upéchujte. Vytvorte okraj a dno tésta
nékolikrat propichejte vidlickou. Plech s téstem vlozte na 30 minut do mrazaku. Troubu predehrejte
na 200 °C. Plech dejte na stredni pricku a pecte asi 15 minut. Vyjméte, nechte zchladnout ve formé a
pak tésto opatrné uvolnéte a vyndejte, nechte zcela vychladnout.

3) Ted si pripravte krém. Z celkového mnozstvi mléka odeberte 7 1zic a promichejte je s pudinkovym
praskem. Zbylé mléko, dren vySkrabnutou z vanilky i jeji kliru zahtejte v kastrulku. Karu vanilky
vyjméte, do kastrulku vmichejte pudinkovy prasek a za stalého michani uvedte do varu. Vsypte
¢okoladu a nechte rozpustit. Pridejte cukr a Zloutky a za diikladného proslehavani nechte jednou
prejit varem. Nechte vychladnout, dobre proslehejte a pak zlehka zatrete uslehanou smetanu.

4) Boruvky proplachnéte v cedniku a dobre osuste. Na upeceny korpus rozetrete krém, uhladte ho a
pokladte bortivkami. Pfed podavanim popraste mouckovym cukrem.



