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Suroviny

Porce: 12

- Méslo 100 g

- Krupicovy cukr 140 g

- Vejce 2 ks

- Hladka mouka 150 g

- Kyprici prasek 1.2 baleni

. Maslo na formu 1 ks

. Zloutkd 5 ks

- Mouckovy cukr na posypéani 1 ks
- Napln

- Bilky 3 ks

- Krupicovy cukr 100 g

- Malin 60 g

- Jahod 60 g

- Smetana ke Slehani 300 ml
. Zelatina zastudena 1 baleni

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 12

Postup:

Maslo utfeme s polovinou krupicového cukru do pény. ZaSlehdme 7 zloutku. Z bilka a zbylého cukru
vyslehdme pevny snih. Potom obé hmoty spojime a vmichdme mouku prosatou s kypricim praskem.


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

Pripravené tésto vlijeme do maslem vymazaného a moukou vysypané dortové formy. Peceme vy
vyhraté troubé pri 160°C asi 45 minut.

Bilky ddme do kovové misky a nad vodni parou je s polovinou cukru Slehame asi 5 minut. Pak
odstavime se zbylym cukrem a doSlehame dotuha. Vmichame rozmackané ovoce, dotuha vyslehanou
smetanu a Zelatinu pripravenou podle navodu na obalu.

Vychladly korpus vodorovné prokrojime. Formu umyjeme. Dukladné ji vymaZeme olejem a vysypeme
cukrem. Na dno polozime spodni dil korpusu a rozetfeme na néj krém. Prilozime horni korpus.
Dortik nechame v lednici ztuhnout. Servirujeme ho pocukrovany.



