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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 1

. Bilek 1 ks

. Citronova kura 1 ks
- Cukr moucka 1 ks

- Cukr vanilkovy 1 ks
. Cokolada 1 ks

- Liskové orechy 1 ks
- Mouka hladka 1 ks
- Mouka hruba 1 ks

- Piskoty 1 ks

. Zloutek 1 ks

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 1

Postup:

Suroviny: Tésto: - 350g hladké mouky
- 150g hery

- 60g mouckového cukru

- 1 vanilkovy cukr

- citrénova ktra z 1 citrénu

- 3 Zloutky

Népln: - 200g hery


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

- 4 Floutky

- 100g mouckového cukru

- 1 vanilkovy cukr

- 4 vySlehané bilky

- 120g liskovych orecht ( mletych )

- 40g piskotl ( mletych )

- 20g hrubé mouky

+ PREKVAPENI: MoZno pouZit nutellu, rozdrcené lentilky, ¢okoladu, kandované ovoce, aj.
Postup:

Smichame vSechny suroviny a vypracujeme tésto. Nechdme nejlépe pres noc ulezet v chladu. Poté
tésto plnime do formicek. Pripravime si krém. VySlehame heru, vanilkovy cukr a mouckovy cukr.
Pridame Zloutky, poté smichané orechy s piskoty a hrubou moukou a nakonec priddme vyslehany
snih. Na spodek téstem vyplnénych formi¢ek ulozime na$e ,PREKVAPENI“( posta¢i mensi mnoZstvi,
aby se jesté vlezl krém ), déle naplnime oriSkovym krémem ( plnime malou 1zickou ). Kdyz mame
ko$icky pripravené, vlozime je do vyhraté trouby na +- 12-15 minut na 180 stupnu. KoSicky
vyklopime z formicek a vychladlé polévame ¢okolddou na vareni. Na zavér dozdobime.



