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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 4

- Krehkeé tésto 500 g

- Jablka 4 ks

- Citronova Stava ( dle chuti) 1 1zice
- Smetana ke Slehani 150 g

- Vejce 3 ks

- Tmavy trtinovy cukr 50 g

- PInotucny tvaroh 500 g

- Lucina 500 g

- Na suSenkovou drobenku: 1 ks

- SuSenky Amaretti - muzete pouzit jakékoli své oblibené susenky 80 g
. Sul 1 Spetka

- Hladkd mouka 90 g

- Maslo, rozpusténé 60 g

- Tmavy cukr 3 1Zice

- Likér Amaretto 2 lzZice

Doba pripravy: 100 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Krehké tésto rozvalejte a vylozte jim kolaCovou formu. Po celé ploSe propichejte a dejte do chladu.
troubu predehrejte na 200°C. Udélejte drobenku: VSechny potrebné ingredience smichejte v mise.


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

Jablka oloupejte, rozétvrtte, zbavte jadrinca a pokrdjejte na malé kousky. V mise je pokapejte
citronovou stavou, aby nezhnédla. Smetanu vyslehejte dotuha. Vejce naslehejte s cukrem do svétlé a
nadychané pény. Tvaroh smichejte s luCinou a pak postupné vmichavejte k vajecné smési. Nakonec

opatrné vmichejte i Slehacku. Smés dejte na tésto, navrch rovnomérné rozprostrete jablka a posypte
drobenkou. PeCte 34-45 minut. Nechte 10 minut zchladnout, pak podavejte.



