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Suroviny

Porce: 12

- korpus

- rostlinny tuk Hera 220 g

- mlécna cokolada 200 g

- krupicovy cukr 100 g

- mandle 150 g

- vejce 6 ks

- kakao 1 1zi¢ka

- vlasské orechy 150 g

. su 1 Spetka

- Hera a hruba mouka do formy 10 g
- napln

- mensi ananas 1 ks

- smetana ke Slehani 400 ml

- mouckovy cukr 110 g

- zdobeni

- nastrouhana mlécna Cokolada 100 ks
- sekanad pistaciova jadra 4 lzice

Doba pripravy: 90 min
ObtizZnost: Stredné obtizné
Urcen pro: Déti

Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 12


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

Postup:

Mandle, orechy i cokoladu nasekdme na jemno. Vejce rozklepneme a oddélime Zloutky od bilkd. Z
bilkl vy$lehdme tuhy snih. Zloutky utfeme se zméklou Herou, kakaem, $petkou soli a krupicovym
cukrem do pény. Vmichame do ni mandle, orechy, ¢okoladu a nakonec bilkovy snih.

Dortovou formu o priméru 19 cm vymazeme tukem a vysypeme moukou. Tésto do ni rozetreme a
peCeme je v predehraté troubé pri 160 °C asi 45 minut. Poté korpus nechame vychladnout.

Z ananasu ostrym nozem odstranime slupku, pak mélkymi zarezy vykrojime zbylé tvrdé Casti a
duzinu nasekame na kousky. Smetanu s mouckovym cukrem vyslehdme do tuha.

Povrch korpusu potieme Slehackou. Svrchu ho ozdobime kousky ananasu a nastrouhanou cokoladou.
Boky dortu obalime pistaciemi a moucnik dame do lednice zatuhnout.



