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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 8

- Vejce 6 ks

- Zlaty trtinovy cukr 175 g

- Polohruba mouka 175 g

- Prasek do peciva 2 1zicka

- Instantni kdva ( granuli ) smichané asi se Izici vody na pastu 2 1zicka
- Maslo, rozpusténé 50 g

. Vlasské orechy, nasucho oprazené a nasekané 75 g

- Mouckovy cukr na popraseni 1 hrst

- Kakao holandského typu, na popraseni 1 hrst

- Na napln: 1 ks

- Mascarpone 150 g

- Tvaroh 100 g

- Instantni kdva ( granuli ), smichana s trochou vody na pastu 1 1zicka
- Zlaty trtinovy cukr 4 1Zice

- Smetana ke Slehani 150 ml

- Vlasské orechy, nahrubo nasekané 75 g

Doba pripravy: 235 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 8

Postup:

1. Troubu predehrejte na 200°C a plech vylozte pecicim papirem. Vejce a cukr Slehejte pét minut do


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

svétlé nadychané hmoty. Pak k ni opatrné vmichejte mouku smichanou s praskem do peciva, kavovou
pastu, maslo a orechy. Smés rozetrete na plech pecte asi 12 az 15 minut. Horky plat priklopte na
utérku opatrné odtrhnéte papir a srolujte do rolady.

2. Smichejte mascarpone tvaroh, kavovou pastu a trtinovy cukr. Smetanu uslehejte dotuha a opatrné

ji vmichejte do krému. Roladu zarolujte, naplnte krémem, posypte orechy a opét zatoCte. Dejte
minimalné chladit na 3 hodiny. Podavejte posypané kakaem a mouc¢kovym cukrem.

Poznamka:

3 hodiny chlazeni



