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Suroviny

Porce: 12

- napln

- banan 3 ks

- cukr moucka 40 g

- smetana ke Slehani 500 ml
- Cokolada na vareni 80 g

- ztuzovac Slehacky 1 balicek
- podle potreby

- tuk na vymazani 1 ks

- kokos na vysypani 1 ks

- tésto

- rum 1 IZice

- olej 100 ml

- mléko 125 ml

- polohruba mouka 180 g

- vejce 2 ks

- prasek do peciva 0.5 balicek
- cukr moucka 100 g

Doba pripravy: 75 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 12


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

Postup:

Olej, cukr a Zloutky si uslehame. Po chvili priddme rum a zlehka zamichame. Déle priddme mouku,
kterou si smichdme s kakaem a praskem do peciva, nakonec vlijeme mléko a lehce vmichdme snih
vySlehany z bilkli. A mame tésto krtkova dortu. Tésto vlijeme do vymazané a kokosem vysypané
dortové formy. Dort peceme pri teploté zhruba 180 °C po dobu 30 minut. Upeceny korpus
vytdhneme, nechame zchladnout.

Korpus krtkova dortu vydlabeme. Od okraje po celém obvodu si ponechame tak 2 centimetry. U
spodni Casti dortu musime opatrné, aby spodek byl neporuseny.

Na népln do krtkova dortu smichame cukr a ztuzovac s nahrubo nastrouhanou cokoladou. Toto vSe
nasypeme do témeér uslehané sSlehacky a doslehame vSe dohromady.

Banéany podélné rozkrojime a naskladdame do korpusu. Na banény navrstvime Slehacku a snazime se
vytvorit kopecek. Na takto navrstveny kopecCek sypeme rovnomérné rozdrobeny vnitrek z

vydlabaného korpusu.

Krtkav dort ddme do lednicky vychladit na nékolik hodin. Skvéle chutné ke kavicce.



