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Suroviny

Porce: 1

- Vanilkovy cukr 1 ks

- Bily jogurt 2 ks

- Vejce 1 ks

- Prasek do peciva 1 ks

- Cukr moucka 1 ks

- Polohruba mouka 1 ks

- Vejce 1 ks

- Tvaroh 2 ks

- Mléko 1 ks

- Cukr moucka 50 g

- Vanilkovy cukr 1 ks

- Agar 30 ml

- Kompotované jahody 100 g
- Kompotované merunky 1 ks
- Hruba mouka na vysypani 1 ks
- Méslo na vymazani 1 ks

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 1

Postup:

Do jogurtu (ne nizkotucny, ale kvalitni) vmichame vejce, mouku, cukr, prasek do peciva a vanilkovy


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

cukr. Dobre promichdme a vytvorime hladké tésto, které nalijeme na vymazany a vysypany plech.

Tésto uhladime a vlozime do predehraté trouby. Pe¢eme asi 25 minut na 170 °C doruzova. Hotovy
korpus nechame zcela vychladnout.

Kompotované plilky merunék i jahody nechame okapat. Agar rozehrejeme.
Tvarohy smichame s vajickem (doméacim) i obéma druhy cukru do hladkého krému. Podle potreby
krém rozredime mlékem. Zalezi, jaky pouzijeme tvaroh, nizkotuc¢ny je sam dost ridky. Naslehany

tvarohovy krém rozetreme na korpus a povrch uhladime.

Na tvaroh naskladame merunky i jahody (maliny, ostruziny). Na ovoce naneseme Stétcem agar a
ulozime do chladnicky zatuhnout.

Jogurtovy kola¢ s merunkami kréjime tak, aby uprostred kazdého kousku byla pulka merunky.



