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Suroviny

Porce: 2

. Cukr moucka 1 ks

- Listovy tésto 1 ks

- Méslo 140 g

- Pudinkovy prasek (smetana karamel vanilka) 1 ks
. Mléko 300 ml

- Cukr krupice 50 g

. Cukr moucka 1 ks

.- Smetana ke Slehani 1 ks
- Orechy 1 hrst

- Vejce 1 ks

- Liskové orisky 1 balicek
- Med 80 g

- Orechy 150 g

. Mléko 250 ml

- Cukr krupice 100 g

- PiSkoty 100 g

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 2

Postup:

Listové tésto rozdélime na tri dily a vyvalime. Rozlozime na tri plechy vylozené pecicim papirem,


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

potreme rozslehanym vejcem a v predehraté troubé na 170°C upeCeme dozlatova. Po upeceni
pocukrujeme.

Jadra orechu i liskova jadra umeleme s piSkoty najemno. Svarime med s mlékem a cukrem. Jakmile
zacne Vvrit, vsypeme orechovou hmotu a provarime. Napln nechame vychladnout.

Z mléka, cukru a pudinkového prasku uvarime husty pudink. Za ob¢asného promichani nechame
pudink vystydnout. Poté do néj vmichdme zméklé méslo a vyslehdme dohladka.

Upeceny plat tésta potreme na plechu orechovou naplni. Prikryjeme druhym platem a potreme
pudinkovym krémem. Priklopime posledni plat tésta, lehce zmackneme a orechovy rez ulozime do
chladnicky do druhého dne odlezet.

Pred podévanim orechovy rez z listového tésta ozdobime uslehanou smetanou, posypeme jadry
orecht a poprasime cukrem.



