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Suroviny

Porce: 16

- Marcipan 250 g

- Cukr 150 g

- Vanilkovy lusk (dren) 1 ks
. Sul 1 Spetka

- Vejce 1 ks

. Zloutky 6 ks

- Bilky 6 ks

- Hrubd mouka 150 g

. Skrobovéa moucka 50 g

- Nasekana cokolada na vareni 60 g
. Cokoladové poleva 200 g
- Nasekané pistacie 20 g

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Svacina

Zemé: Spanélsko

Pocet porci: 16

Postup:

Formu vymazeme maslem. Troubu vyhrejeme na 190°C.
Marcipan, polovinu cukru, sul, vanilkovou dren, vejce a zloutky utfeme do pény. Z bilkl a druhé
poloviny cukru uslehdme pevny snih a priddme do marcipanové smési. Priddme prosatou mouku a


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

Skrobovou moucku a nakonec nasekanou Cokoladu. Tésto nalijeme do formy, povrch uhladime.
PeCeme 45 az 60 minut na druhé pricce odspodu. Upeceny dort vyklopime na kuchynskou mrizku a

nechame vychladnout. Ve vodni 1azni rozpustime cokoladovou polevu, nalijeme na dort a rozetreme.
Jesté nez poleva ztuhne posypeme dort sekanymi pistaciemi.

Poznamka:

Suroviny jsou na formu o pruméru 26 cm.



