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Suroviny

Porce: 6

- Polohruba mouka 175 g

- Kyprici prasek do peciva 2 1zicka
. Sul 1 Spetka

- Méslo 175 g

- Svétly trtinovy cukr 160 g

- Vejce 3 ks

- Mléko 2 1zice

. Boruvkovy dzem 1 sklenice

- Strouhany kokos 1 baleni

- Kokos 1 ks

- KREM

- Polotuény tvaroh 500 g

- Mascarpone 250 g

- Vanilkovy cukr 1 balicek

- Citronova stava 2 lzice

- Smetana ke Slehani 1 kelimek

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Svacina
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 6


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

Postup:

Mouku smichejte s kypricim praskem a Spetkou soli. Maslo utrete s cukrem a vejci do svétlé a
nadychané smési. Pak oboji spojte v hladké tésto. Nalijte do formy o pruméru 22 cm a pecte v troubé
vyhraté na 180 °C asi pul hodiny nebo dokud tésto ulpiva na zapichnuté $pejli.

Korpus nechte chvili chladnout ve formé, pak vyklopte a nechte zcela vychladnout. Pak jej
horizontalné rozriznéte, idedlné na tri platy, postaci vSak klidné na dva. VSechny je pokropte mlékem
a potrete vrstvou marmelady.

Udélejte krém. Prvni ¢tyri na néj potrebné ingredience vidlickou lehce naslehejte v mise. Smetanu
dotuha uslehejte a pak ji opatrné vmichejte k tvarohovému zékladu. Na spodni korpus namazte ¢ast
krému, priklopte dalSim korpusem, opét potrete (pripadné dejte posledni korpus) a vrsek potrete
krémem. Nakonec krémem potiete rovnéz boky, aby byl dort cely zahaleny v bilém. Vrsek posypte
strouhanym kokosem a boky kokosovymi hoblinami z ¢erstvého kokosového orechu. Dort ozdobte
papirovymi snézenkami. Navod, jak je doma vyrobit, najdete v rubrice Rady a napady.



