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Suroviny

Porce: 4

- Pomeranc 6 ks

- Pomerancovy likér 70 cl

- Cukr moucka 40 g

- Vejce 2 ks

- Cukr krupice 25 g

- Tvaroh 40 g

- Smetana ke Slehani, uslehana 100 g
- Hnédy cukr 4 1zice

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Svacina

Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:
Predehrejte troubu na vysoky zar a nastavte ji do pozice gril.
Jeden pomeran¢ prekrojte podélné na pulku, nakrajejte ho na platky a ulozte stranou.

Zbylé pomerance vyfiletujte (zbavte bilych Slupicek) a dejte do misy. Ze zbylych odrezkl pomerancu
vymackejte do misy Stavu.


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

Do misy pridejte trochu mouckového cukru a polovinu pripraveného likéru. Nechte marinovat
nékolik minut.

Oddélte zloutky od bilku. RozSlehejte zloutky s krupicovym cukrem a zbytkem mouckového cukru,
pridejte krémovy syr nebo tvaroh a uslehanou Slehacku. VSe spole¢né promichejte.

Bilky vyslehejte do snéhu a ten zvolna zapracujte do vzniklého krému. Na zavér vmichejte do krému
zbytek pomerancového likéru.

Pomerancové filety rozdélte na 4 ohnivzdorné talire nebo do misticek, navrch kazdého dejte krém a
jednotlivé porce pod grilem rychle zapecte.

Na zaveér kazdou porci zlehka pocukrujte hnédym cukrem, ozdobte platkem pomerance a ihned
podavejte.



