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Suroviny

Porce: 6

. Cervend repa 500 g

- Suchary 12 ks

- Vejce 5 ks

- Mouckovy cukr 200 g

- Prasek do peciva 1 1zicka

. Stava a kiira z citronu 1 ks

- Rozdrceny hrebicek 1 ks

- Strouhané vlasské orechy 150 g
- Strouhané mandle 100 g

- Tuk a hruba mouka do formy 1 ks
- Mouckovy cukr na polevu 250 g

Doba pripravy: 80 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:

1. Cervenou fepu oloupeme a polovinu z ni nastrouh&dme. Suchary rozdrtime. Zloutky u$lehédme s
cukrem a Ctyrmi 1zicemi teplé vody do pény. Z bilka vy$lehdme tuhy snih.

2. Do zloutkové pény vmichame suchary, prasek do peciva, polovinu fepy, $tavu i strouhanou kiru z
citronu, hrebiCek a orechy s mandlemi. Zlehka zapracujeme snih z bilkt. Tésto ddme do formy a
peceme pri teploté 170°C asi 50 minut.


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

3. Upeceny kola¢ nechame vychladnout a zabalime do alobalu. V chladu nechame rozlezet 2 dny. Pak
si pripravime polevu: ze zbylé strouhané repy vymackame stavu, kterou smichdme s cukrem
dohladka. Kola¢ ozdobime polevou do tvaru mrizky, nechame zatuhnout a podavame.

Poznamka:

2 dny kola¢ nechédme rozlezet
Na 12 kouskd.



