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Suroviny

Porce: 7

- Prosata hladké nebo polohruba mouka 500 g
- Malé najemno nastrouhané cukety (i se slupkou ) 320 g
- Krupicovy cukr 300 g

- Vejce 2 ks

. Olej 1.25 dl

- Mléko 1.25 dl

- Prosaty kakaovy prasek 1.5 Izice

- Kyprici prasek do peciva 1 Izice

. Sul 1 Spetka

- Tuk na vymazani a hruba mouka na vysypani formy 1 ks
- Krém

- Mékky tvaroh 250 g

- Mléko 2.5 dl

- Mouckovy cukr 150 g

- Zméklé maslo 100 g

- Vanilkovy pudinkovy prasek 1 baleni

- Rum 2 1Zice

- Poleva

- Zakysana smetana 400 g

- Horka ¢okolada 150 g

- Mouckovy cukr 2 1zice

Doba pripravy: 75 min

Obtiznost: Stredné obtizné

Zpusob pripravy: Chlazeni, mrazeni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 7


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

Postup:

Mouku promichédme se soli a praSkem do peciva. Vejce vySlehdme s krupicovym cukrem, primichdme
olej, mouku se soli a praskem do peciva, vymackame nastrouhané cukety a mléko. Polovinu tésta
nalijeme do vymazaného a vysypaného pekacku, do zbylého tésta primichame kakao, nalijeme ho na
svétlé tésto a vidlickou obé tésta lehce promichdme. Buchtu peceme 25 minut pri 180°C a nechame
ji na mrizce vychladnout. Pudinkovy prasek rozmichame v mléce a 2 minuty povarime. Hustou kasi
nechame za castého michani témér vychladnout, pak do ni po ¢astech veslehame stridavé kousky
masla, cukr, tvaroh, rum a krém a ulozime na 20 minut do chladnicky. Vychladly korpus vratime zpét
do cistého pekacku, potreme ho na vrch pripravenym krémem a po vychlazeni ho potreme zakysanou
smetanou proslehanou s cukrem a rozpusténou cokoladou. Buchtu nechdme znovu vychladit a pak ji
nakrajime na kostky.



