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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 12

- Tésto

- vejce 4 ks

. sul 1 Spetka

- cukr krupice 4 lzice

- mouka polohruba 1 1zice
- kakao 1 1zice

- Napln

. platku zelatina 5 ks

- tvaroh 300 g

- cukr mouckovy 3 1zZice

- broskve 2 ks

- na ozdobu cukr mouckovy 1 ks

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 12

Postup:

Oddélime zloutky od bilku. Nejprve bilky spolu se $petkou soli vy$lehame na tuhy snih. Potom
utfeme zloutky s cukrem, priddme mouku, kakao, poradné vySlehame a opatrné do smési zamichame
tuhy snih.

Piskotové tésto rovnomérné rozetieme na plech vylozeny pecicim papirem a peCeme v predehraté
troubé pri 180 °C asi 12 minut.


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

Zelatinu pripravime dle navodu na sa¢ku. Tvaroh smichdme s cukrem a tekutou Zelatinou. Broskve
vypeckujeme a nakrajime je na mensi kousky.

Thned po upeceni piskotovy plat preneseme na vlhkou utérku, sloupneme pecici papir a prendame do
formy na biskupsky chlebiCek tak, aby z jedné strany kus presahoval. Naplnime ho zhruba do pulky
tvarohovou smési, rozlozime kousky broskvi a doplnime zbytkem smési.

Nakonec zavineme presahujicim platem piskotu a nechdme v chladu nékolik hodin tuhnout. Pred
podavanim zlehka posypeme mouckovym cukrem podle Sablony.

Poznamka:

Misto broskvi muzes dat jiné ovoce podle chuti. Vyborny je i s jahodami.



