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Suroviny

Porce: 12

- napln

- cukr 100 g

- mékky tvaroh 750 g

- maslo 250 g

- Cerstva vanilka 1 ks

- vejce 8 ks

- solamyl 80 g

. citronova kura 3 1zice
- podle potreby

- horka ¢okolada 1 ks

- tésto

- maslo 280 g

- cukr moucka 200 g

- vejce 2 ks

- vanilkovy cukr 1 balicek
. citronova kura 1 Izice
- hladkd mouka 500 g

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Rakousko

Pocet porci: 12


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

Postup:

Nejdrive si pripravime linecké tésto. Prosetou mouku promichdme s obéma cukry, do stredu
rozklepneme vajicka, rozdrobime zméklé maslo a nastrouhédme citronovou kuru. Ze surovin
vypracujeme hladkeé tésto, které nechdme asi 1 hodinu odlezet v chladu.

Mezitim si pripravime tvarohovou naplii. Zloutky oddélime od bilk{l. Z bilk{ spolu s cukrem
vySlehdme tuhy snih. Zloutky uslehdme s tvarohem, zméklym méslem, solamylem, ¢erstvou vanilkou
a citronovou kiirou v hladkou tvarohovou smés. Pak do smési lehce vmichame bilkovy snih.

Z tésta rozvalime placku silnou asi 3 mm. Dortovou formu vylozZime i po sténach lineckym téstem a

po okraj naplnime tvarohovou smési. Podle vlastni chuti miaZeme do tvarohu pridat nékolik kouskua

cokolady. Dort peceme v predtopené troubé pri 160 °C priblizné 60 - 70 minut. Po 35 - 40 minutéch
peceni zmirnime teplotu na 145 - 150 °C a zvolna dopecCeme.

Vychladly dort i s formou vlozime pres noc do lednice a nechdme ztuhnout. Teprve druhy den
tvarohovy dort uvolnime z formy a podavame ke kavé nebo caji.



