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Suroviny

. TESTO

- Zméklé maslo 250 g

- Vejce 6 ks

- Krystalovy cukr 250 g

- Hladkd mouka 250 g

- Kyprici prasek do peciva 1 balicek

- Tuk a mouka na vymazani formicek 100 g

- KREM

- Rostlinné smetana ke Slehani (Rama Cremefine) 375 ¢
- Kokosové mléko 200 g

- Kokosovy likér Malibu 2 1zice

- NA OZDOBENIi

. Zivé rize nebo marcipanové kvéty 8 ks

- Cukrarské zdobeni (bilé nebo barevné perlicky) 1 baleni

Doba pripravy: 65 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Obéd

Zemsé: Ceska republika

Postup:

1. V mise vymichame zméklé maslo se zloutky a cukrem do hladkého krému. Priddme mouku, prasek
do peciva a susené ovoce a promichdme. Nakonec do tésta zlehka vmichdme tuhy snih uslehany z
bilku. Tésto naplnime do vymazanych a vysypanych formicek na muffiny a v troubé vyhraté na 170°C
peceme asi 20 minut.


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

2. Mezitim pripravime krém. Rostlinnou Slehacku vyslehame dotuha. Prilijeme k ni kokosové mléko a
opét proslehame. Nakonec do krému zaslehame kokosovy likér.

3. Krém naplnime do cukrarského sacku s hladkou trubickou a ozdobné naplocho ho nastrikame na
vychladlé muffiny. Nakonec muffiny ozdobime marcipdnovymi nebo Zivymi ruzemi a perlickami.

Poznamka:

TIP: Marcipanové rizi¢ky si snadno vyrobite doma z obycejného bilého marcipanu (150-200 g).
Obarvéte ho potravinarskymi barvivy a rozvalejte na vélu popraSeném mouckovym cukrem - ¢im

Vevs

stocte do rulicky a postupné kolem néj pridavejte dalsi kolecka jako okvétni listky, az vytvorite ruzi.



