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Suroviny

Porce: 12

. Cervend repa 240 g

- Méslo 190 g

- Krupicovy cukr 275 g

- Vanilkovy extrakt 1 1zicka

- Vejce 2 ks

- Hladkd mouka 265 g

- Kyprici prasek do peciva 1 1zicka
- Jedla soda 1 1zicka

- Holandské kakao 2 1zice

. Cervend potravinatska barva 2 1Zice
- Podmasli 180 ml

- KREM

- Mascarpone 750 g

- Zakysana smetana 1 kelimek

- Mouckovy cukr 80 g

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Svacina
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 12


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

Postup:

Troubu predehfejte na 200 °C. Repy po jedné zabalte do alobalu a dejte na hodinu péct domékka.
Nechte lehce zchladnout, pak oloupejte a rozmixujte do pyré. Bude ho treba 125 ml. Teplotu v
troubé snizte na 180 °C. Maslo, cukr a vanilkovy extrakt 10 minut Slehejte do béla a krémova. Pak po
jednom pridavejte vejce, vZdy pockejte s dalSim, nez se predchozi zasleha. Poté vsypte mouku
smichanou s kypricim praskem do peciva, sodou, kakaem a barvou, vlijte podmasli a repné pyré.
Dokonale promichejte a tésto rozdélte do 12 valcovych formic¢ek o objemu asi 180 ml (kazda),
vymazanych maslem. Pecte asi 20- 25 minut. Nechte 10 minut chladnout, pak vyklopte. Mascarpone
smichejte se zakysanou smetanou a cukrem dohladka. Dortiky v puli horizontalné rozfiznéte, naplite
krémem a vrsek jim i ozdobte.



