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Suroviny

Porce: 12

- TESTO

- Polohruba mouka 200 g
. Sul 1 Spetka

- Mouckovy cukr 75 g

- Méslo 125 g

- KREM

- Bila zelatina 5 platek

- Smetana 750 ml

- Vanilkovy cukr 1 balicek
- Mouckovy cukr 50 g

- Brandy 100 ml

- MIMOTO

- Podlouhlé piskoty 150 g
- Broskvovy likér 100 ml

- Sklenice kompotovanych merunék 850 ml
- Mandlové lupinky 50 g

- Cukr75g

- Méta 2 snitka

Doba pripravy: 45 min
ObtiZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Svacina

Zemé: Spanélsko

Pocet porci: 12


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

Postup:

1. Z mouky, soli, cukru a masla uhnéteme tésto. Vytvarujeme kouli a ve fdlii 30 minut chladime.
Troubu predehrejeme na 190 °C. Rozviraci formu vyloZime pecéicim papirem a téstem, nékolikrat
propichneme a pecCeme asi 15 min. Dame nabobtnat Zelatinu. Smetanu s vanilkovym cukrem
uSlehame.

2. Zelatinu vymackame, s cukrem rozpustime v brandy a vmichdme do smetany. PiSkoty pokropime
likérem. Nékolik merunék odlozime, ostatni nakrajime. Na upeceny zaklad nasadime prstenec a
potreme jej 1/3 krému, oblozime polovinou piSkotll a nakrajenych merunék a naneseme dalsi 1/3
krému.

3. Rozvrstvime zbylé piSkoty a merunky. Potreme krémem. Chladime 2 hodiny. Mandle oprazime bez
tuku. Ve Izici vody rozpustime cukr, nechame zkaramelizovat, vmichame mandle a smés natreme na
pecici papir. Nechame ztuhnout a naldmeme na kousky. Zdobime merunkami i krokantem.



