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Suroviny

Porce: 4

- Tésto

- vajce 6 ks

- krupicovy cukr 140 g

- hladkd mouka 150 g

- polohruba mouka na posypani utérky 1 hrnek
- Napln

- vodni meloun 500 g

- maslo nebo Hera 100 g
- vanilkovy cukr 2 ks

- mouckovy cukr 100 g

- mékky tvaroh 250 ¢

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Na tésto vyslehdme vejce s cukrem tak, Ze je nejdrive Slehdme asi 5 minut v horké vodni lazni, pak
nadobu vyjmeme a Slehdme dalSich 5 minut, dokud hmota nezhoustne. Nakonec lehce vmichame
prosatou mouku.

Tésto rozetreme na plech vylozeny pecicim papirem. PeCeme ho v predehraté troubé pri 200 °C 12
minut. Upeceny korpus ihned preklopime na pomoucnénou utérku a nechame vychladnout. Pak
opatrné stahneme pecici papir.


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

Z melounu vykrojime 14 kuli¢ek a odlozime je na ozdobeni. Zbylou duzinu nakrajime na prouzky.
Maéslo nebo Heru nechame zméknout pri pokojové teploté a vyslehdme s vanilkovym i mouckovym
cukrem. Priddme tvaroh a dobre promichame.

Piskotovy korpus potreme tvarohovou naplni a na ni rozlozime prouzky melounu. Pomoci utérky
sto¢ime roladu, kterou zabalime pevné do alobalu, aby udrzela kulaty tvar, a dame do lednice
ztuhnout alespon na 3 hodiny. Pak ji nakrajime na platky a ozdobime kulickami melounu.



