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Suroviny

- Polohruba mouka 200 g

- Vejce 4 ks

- Varici voda 6 1zicka

- Prasek do peciva 1 baleni

- Smetana ke Slehani 250 ml
. Cokolada na vareni 50 g

- Kakao 1 1zice

- Solamyl 1 1zice

- Maslo 250 g

- Mouckovy cukr 200 g

- Tatranka 4 ks

. Slehacka k dozdobeni 250 ml

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

Zemé: Ceské republika

Postup:

Zloutky utfeme s polovinou cukru, postupné piidévdme vrouci vodu a vyslehdme na lehkou, hustou
pénu. Z bilkl uslehdme tuhy snih, prisypeme zbyly cukr a uslehdme do tuha.

Do zloutkové smési priddme mouku prosetou s praskem do peciva a zlehka vmichame uslehany snih.

PeCeme ve vymazané, vysypané dortové formé ve stredné vyhraté troubé.


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

Ze 1/4 litru smetany ke Slehani, 50 g Cokolady na vareni, 1 Izice kakaa, 1 1zice mouckového cukru, 1
1Zice Solamylu uvarime ve vodni lazni kasi, kterou michame do vychladnuti.

Zvlast utreme 250 g masla s 200 g mouckového cukru a postupné zaslehame SlehaCkovou kasi.
Upeceny, vychladly korpus rozrizneme na 3 dily a spojujeme naplni. Zbytkem néplné potreme cely

dort a posypeme 2 nastrouhanymi Tatrankami. Dalsi 2 Tatranky nakrdjime na trojuhelniky, polozime
na dort a ozdobime Slehackou.



