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Suroviny

Porce: 7

- Mandarinkovy kompot 2 ks

- Ztuzovac Slehacky 1 ks

- Vanilkovy pudink bez vareni 1 ks

- Trvanlivd smetana ke Slehani 250 ml
- Vejce 2 ks

- Polohruba mouka 1 hrnek

- Olej 1 hrnek

. Cukr moucka 1 hrnek

- Mléko 1 hrnek

- Prasek do peciva 1 ks

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

Pocet porci: 7

Postup:

Pripravime si tésto. Mouku, cukr, prasek do peciva promisime, prilijeme mléko, olej a pridame
vajicka. Ve diikladné promichame a nalijeme na hlubsi plech, ktery jsme predem vymazali tukem a
vysypaly moukou. Tésto na plechu rozetreme a upeceme v predehraté troubé. Peceme asi 25 minut
pri 150°C. Upecenou placku nechdme vychladnout

Krém: Pudinkovy prasek, ztuzovac Slehacky, smetanu a mandarinkové kompoty i se Stavou dame do
uzaviratelné nadoby. Pred uzavienim nadoby ingredience nemichdme. Nadobu uzavieme a
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nékolikrat s ni prudce zahrkdme. Mozna tomu nevérite, ale opravdu, pouhym zahrkénim se suroviny
promichaji a vytvori iZzasny husty mandarinkovy krém. Dejte ale pozor, abyste nezaménili pudinkovy
prasek. Musi to byt opravdu pudink, ktery se nemusi varit a je urceny do studené vody. Smetanu
doporucuji trvanlivou v krabi¢ce a vysledek bude zaruceny.

Hotovy krém rozetreme na vychladlou placku z tésta a buchtu nechame jes$té alespon pul hodiny
zatuhnout v lednici.

Nebojte se vyzkouset tento vyborny moucnik, kouzlo se zahrkanim opravdu funguje a kolac¢ "hrk hrk"
bude vSem moc chutnat.



