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Suroviny

Porce: 5

- Tuk 100 g

- Cukr 300 g

- Vejce 2 ks

- Hruba mouka 300 g

. Prasek do peciva 1 ks

- Kakao 30 g

- Mléko 1 hrnek

. Citronovéa kura - dle chuti 1 1zice
- Tuk a hruba mouka na formu 1 ks
- Rybizovéa zavarenina 100 g

- Krém: 1 ks

- Maslo 150 g

- Cukr 100 g

- Kakao 30 g

- Mandle 50 g

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

Pocet porci: 5

Postup:

Tuk umichame s cukrem, pridame cela vejce a dobre utreme. Pak prosijeme do mouky prasek do
peciva i kakao a s mlékem postupné pridavame k utrenému zékladu. Ochutime citronovou kurou,


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

dobre promichdme a stejnosmérné rozetreme do vymazané a moukou vysypané dortové formy.
PeCeme zvolna ve stredné vyhraté troubé. Upeceny dort nechame kratce prochladnout, pak
vyklopime z formy. Zcela vychladly rozkrojime, promaZeme pikantni rybizovou zavareninou a povrch
a strany potreme krémem. popr. ozdobné strikdme krém sackem s trubickou. Ozdobime oloupanymi
a sparenymi mandlemi.

Krém: Maslo utreme s cukrem do pény a pridame kakao.



