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Suroviny

Porce: 10

- Tésto

- hera350¢g

- cukr krupice 350 g

- mouka polohruba 350 g
- vejce (rozslehané) 6 ks
- prasek do peciva 3 1zicka
- Krém

- mléko 11

- pudink 2 ks

- maslo 2 ks

- cukr mouckovy 1 ks

- kakao dle potreby 1 ks

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 10

Postup:

VSechny prisady smichdme v hladké tésto. Peceme na 180 °C v hlubsi formé (ja pekla v pekacku o
rozmérech 35 x 24 cm nadvakrat, nesehnala jsem hlubsi pekacek). Po upeceni korpus rozkrajime
podle vlastnich predstav.

Krém pripravime tak, ze uvarime kazdy pudink v pul litru mléka. Po vychladnuti priddme 2 masla
(podle hustoty) a cukr moucku. Krém mizeme rozpilit a do jedné poloviny vmichdme kakao.


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

Krém rozetreme na korpus a pridame ovoce. Vznikne ndm obdélnik, ze kterého musime vyrezat tvar
auticka. Neni to slozité, pjde to pékné podle obrazku.
Nakonec si z marcipanu vyvalime placku a potdhneme ji auticko. Dozdobime a mame hotovo.



