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Suroviny

Porce: 6

- Korpus

- Vejce 4 ks

- Krupicovy cukr 100 g

- Prosata polohruba mouka 120 g

- Kyprici prasek 1.2 1zicka

- Olej 4 1zice

- Tuk a polohruba mouka na formu 1 ks

- Napln

- Jahodovy dzem 60 g

- Vypeckované Svestky 300 g

- Pripravené dortové zZelé podle navodu 1 baleni
- Smetana ke Slehani vyslehana dotuha 250 ml
- Vanilkovy cukr 1 baleni

- Prazené mandlové lupinky 50 g

Doba pripravy: 100 min
ObtizZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:

1. Vejce vyslehame s cukrem a 6 1zicemi horké vody do pény. Lehce do ni vmichdme mouku s
kypricim praskem a nakonec olej.


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

2.Do vymazané a vysypané formy rozetreme tésto . Peceme pri 160°C asi 45 minut. Po vychladnuti
korpus vodorovné rozpulime.

3. Spodni dil korpusu potreme dZzemem a vlozime zpét do ¢isté formy. 3/4 rozCtvrcenych Svestek
rozlozime na korpus ve formé, zalijeme Zelé a dame vychladit. Pak vyndame z formy, poloZime na néj
druhy korpus, potreme Slehackou a strany obalime mandlemi. Dozdobime Slehackou a svestkami.



