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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 6

- Vejce, bilky a zloutky oddélené 6 ks
- Krupicovy cukr 140 g

- Hladké mouky 80 g

- KREM

- Bila cokoldda 200 g

. Zakysana smetana 200 g

- VISNOVA POLEVA

- Visné 300 g

- Cukr 100 g

- Griotka 3 1zice

- Visné na ozdobu 100 g

- Mouckovy cukr na ozdobu 300 g

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Svacina

Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 6

Postup:

1. V Cisté mise prosleham do polotuha bilky, pak k nim za stédlého Slehani postupné prisypu cukr.
Sleham, dokud nevznikne leskly tuhy snih. V mensi misce pro$lehdm Zloutky.


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

2. Predehreju troubu na 180°C. Do snéhu zasleham Zloutky a nakonec opatrné vmichdm mouku.

3. Plech vylozim pec¢icim papirem. Nanesu na néj tésto, rozetiu ho zhruba na centimetrovou vrstvu.
Pecu do ruzova, 7-10 minut. Hotovy piSkotovy plat pretahnu na navlh¢enou utérku a pomoci utérky i
s pecicim papirem stoCim a necham vychladnout.

4. Zatim si pripravim krém. Do hrnce s mirné vrouci vodou vlozim misku s ¢okoladou. Az se
rozehreje, necham ji trochu vychladnout a smicham ji se zakysanou smetanou. PiSkotovy plat
rozbalim, potru krémem a bez papiru sto¢im. Ozdobim cukrem a viSiiovou polevou.



