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Suroviny

Porce: 8

- Maslo 300 g

- Hrubd mouka 250 g

- Vejce 5 ks

- Zlaty trtinovy cukr 150 g

- Hladkd mouka 150 g

- Prasek do peciva 1 1zicka

- Malinova marmelédda 1 sklenice
- Smetana ke Slehani 11

- Mouckovy cukr 1 1zice

- Mascarpone 250 g

- Mléko 80 ml

- Maliny 250 g

- OZDOBA

- Marcipan 400 g

. Cervena, fialové, rizové potravinai'ska barva dle potieby 1 $petka

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Svacina

Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 8


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

Postup:

Troubu predehrejte na 190 °C a kulatou dortovou formu o pruméru 24 cm vymazte maslem a vysypte
hrubou moukou. Vejce a cukr Slehejte 8-10 minut do husté svétlé a pékné nadychané pény. Mouku
smichejte s praskem do peciva a pak ji opatrné vmichejte k vajickim. Tésto prelijte do formy a pecte
asi 35 minut, nebo dokud tésto ulpiva na Spejli. Vyjméte z trouby, nechte 5 minut zchladnout ve
formé a pak vyklopte a nechte zcela zchladnout.

Upeceny piskot horizontalné rozkrojte na tri platy. Marmeladu vyklopte do misy, vidlickou ji
naslehejte s jednou 1Zici teplé vody. Smetanu uslehejte dotuha a osladte ji cukrem. Ctvrtinu dejte
stranou a smichejte s mascarpone naslehanym vidlickou a oslazenym dle chuti.

Prvni plat tésta dejte na servirovaci talit, pokapejte tretinou mléka, potrete tretinou marmelady,
potrete Casti Slehacky a posypejte polovinou malin. Priklopte druhym platem. Ten opét pokapejte
mlékem, potrete marmeladou, Slehackou a zasypte zbytkem malin. Priklopte tretim platem,
pokapejte zbylym mlékem a potrete zbytkem marmelady. Vrsek i boky dortu potrete mascarpone
smichanym se Slehackou (zbyla-li vam Slehacka z vrstveni dortu, primichejte ji k mascarpone). Dejte
na dvé hodiny vychladit do lednice. Marcipan si rozdélte na tolik dila, kolik chcete mit odstint
ruzové a fialové. Kazdy obarvéte barvivem, rozvélejte dotenka a vykréjejte srdicka. Ta v pulce
prehnéte a dejte vyschnout na Spejle. Srdicky ozdobte dort.



