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Suroviny

Porce: 8

- Koka susenky 350 g

- Méslo 120 g

- Mléko 400 ml

- Smetana ke Slehéni 750 ml
. Cokolada 70% 200 g

- Tmava ¢okolada 200 g

- Tmavy cukr 60 g

- Krupicovy cukr 75 g

- Kukuricny Skrob 35 g

- Whisky 80 ml

. Zloutky 4 ks

- Zakysana smetana 120 g
- Holandské kakao 1 1zice

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Svacina
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 8

Postup:

Susenky rozdrobte do misy robotu, prilijte maslo a rozmixujte dohladka. Smeés prendejte do
keramické misy, nejlépe kulaté, a rozprostrete ji po dné i bocich. Dejte na pul hodiny chladit. 2.


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

Mléko, 250 ml smetany ke Slehani a obé Cokolady dejte do hrnce a na strednim ohni zahrivejte, aby
se ¢okolada rozpustila a s ostatnimi surovinami vytvorila hladky krém. Privedte témér k varu. V mise
naslehejte oba cukry, Skrob, whisky a zloutky a smés poté zaslehejte k Cokoladé. Privedte k varu a
povarte 1-2 minuty do zhoustnuti. Dejte stranou, aby smés zchladla. Pak prelijte na suSenkovy
zaklad a 3 hodiny chladte.

Zbyvajici smetanu ke Slehani vyslehejte dotuha, smichejte se zakysanou smetanou a ozdobte dort.

Podévejte posypané kakaem.



