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Suroviny

Porce: 10

. Zloutek 5 ks

- Bilek 1 1zice

- Mouckovy cukr 180 g

- Vanilkovy lusk 1 ks

- Nasekané nesolené pistacie 1 hrst
- Parizska Slehacka

- Smetana ke Slehani 400 ml

. Zelatina 2 platek

- Horka ¢okoldda 150 g

- Rum 50 ml

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

Pocet porci: 10

Postup:

Smetanu piivedeme v kastriilku pozvolna k varu. Pak ji odstavime. Zelatinu namoé&ime na 10 minut
do vody, vymackame a vmichdme do teplé Slehacky. Cokoladu nasekdme na malé kousky.

Smetanu vlijeme k nasekané ¢okoladé a spolecné radné michdme, dokud se ingredience zcela
nepropoji. Ochutime rumem. VSe kratce proslehdme ponornym mixérem a ulozime na noc do
lednicky.


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

Pripravime si hmotu na rakvicky. Zloutky s bilkem, prosatym cukrem a vanilkovou dieni
vyskrabnutou z lusku vysSlehame do pevné pény. Pripravené tésto naplnime do cukrarského sacku.

Tésto nastrikame zhruba do 2/3 vysky formicek, které jsme predem vymazali sadlem a vysypali
hladkou moukou. Pe¢eme v troubé vyhraté na 200°C, az rakvickova hmota vystoupi po okraj

formicek.

Teplotu snizime na 150°C a korpusky dosousime asi 45 minut. UpecCené je nechdme ve formickach
castecné vychladnout. pak je vyklopime. Vychlazenou parizskou smetanu vyslehdme dotuha.

Sleha¢ku naplnime do cukréarského sacku s hladkou $pickou a nastiikdme ji na vychladlé korpusky.
Pred podéavanim nechame rakvicky 10 minut odlezet a pak povrch posypeme pistaciemi.

Poznamka:

20 ks



