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Suroviny

Porce: 1

- krém

- mléko 650 ml

- maslo (Zlatd Hana) 250 g
- kompotované broskve 4 ks
- mékky tvaroh 250 g

- vanilkovy pudinkovy prasek 2 ks
- na ozdobu

- strouhana ¢okolada 1 ks

- napln

- Slehacka 1 ks

- ztuzovac do Slehacky 1 ks
- podle potreby

- mouka na vysypani 1 ks

- sadlo na vymazani 1 ks

- tésto

- polohruba mouka 200 g

- horka voda 4 1zZice

- vejce 4 ks

- cukr krupice 200 g

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 1


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

Postup:
Uslehdme vejce s cukrem a horkou vodou, pak postupné pridavame prosatou mouku.

Plech vymazeme tukem (pouzivam sadlo) a vysypeme hrubou moukou. Pe¢eme na 200 °C asi 10 - 15
minut.

Mezitim z mléka, cukru a pudinka uvarime husty pudink. V mise naslehdme maslo, pridame tvaroh a
vanilkovy cukr a doslehdme, postupné pridavame pudink. Nakonec vmichdme na kosticky nakrajené
broskve.

Smeési potreme vychladly piskot, nahore piSkot s pudinkem jesté potreme slehackou uslehanou se
ztuzovacem. Vr$ek pudinkovych rezl s broskvemi a $lehaCkou posypeme strouhanou ¢okoladou.

Vychlazené pudinkové rezy nakrajime na kostky a podévame.



