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Suroviny

Porce: 12

- Korpus:

- vejce 3 ks

- krupicovy cukr 120 g

- polohruba mouka 120 g

- kyprici prasek 1 1zicka

- Napln:

- mléko 300 ml

- mouckovy cukr 100 g

- pudinkovy prasek vanilkovy 1 balicek
- maslo 250 g

- brusinkovy kompot 100 g
- Dohotoveni:

- mandlové lupinky 100 g

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

Pocet porci: 12

Postup:

Oddélime Zloutky od bilk{i. Zloutky vy$lehdme s polovinou cukru do pény. Bilky vyslehdme se zbylym
cukram na pevny snih. Obé hmoty spojime a vmichame moukou s praskem.

Tésto rozetreme na plech vylozeny pecicim papirem a peceme v predehraté troubé pri 200°C asi 10
minut. Pak oto¢ime na papir popraseny moukou a po vychladnuti papir odtrhneme.


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

Z mléka, cukru a pudinkového prasku uvarime husty krém, ktery za stdlého michani nechdme
vychladnout. Pak ho rozslehame a pridame nakrajené maslo. Vyslehame na hladky krém.

Dvé tretiny krému smichame s kompotem a dame na pléat. StoCime do rolady, zabalime a nechdme
ztuhnout. Povrch potfeme krémem, strany obalime v mandlich a dozdobime.

Poznamka:

1 porce asi 1456 kJ/347 kcal



