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Suroviny

Porce: 1

- Vanilkovy cukr 1 ks

. Slehacka 1 ks

- Cukr moucka 2 lzice

- Mléko 350 ml

- Smetanovy pudink 1 ks
- Skorice 2 Izicka

- Jablko 750 g

- Cukr krupice 2 1zice

- Bilé vino 250 ml

. Stéava z jablek 250 ml

- Dortové ¢iré zelé 1 ks

- Cukr krupice 1 1zice

- Polohruba mouka 250 g
- Tvaroh 1 ks

- Olej 5 1Zice

- Prasek do peciva 1 ks

- Cukr krupice 3 1zice

- Mléko 50 ml

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 1


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

Postup:

Jablka oloupeme a nakrajime na mésicky. Na panev nalijeme vino, priddme cukr i jablka a 10 minut
je varime. Potom je scedime a nechdme vychladnout.

Tvaroh smichdme s mlékem, olejem a cukrem. Mouku smichanou s kypricim praskem primichame k
tvarohové smési a dobre spojime. Tésto natreme na plech vyloZeny pecicim papirem a peCeme v
predehraté troubé asi 30 minut na 200 °C.

Z mléka, cukru a pudinkového prasku uvarime husty krém, kterym potreme upeceny korpus. Na néj
naskladéame jablka a posypeme skorici.

Odmeérime si 250 ml vinné Stavy z jablek (nebo doplnime vinem), rozmichdme v ni dortové zelé i cukr
a svarime. Nechame za obcasného michéni trochu zchladnout. Kola¢ polijeme zelé a nechame
ztuhnout.

Podle chuti pocukrujeme, muzeme ozdobit i SlehacCkou.



