Trikralovy kolac
Kategorie: Moucniky

Autor: andrea

Suroviny

Porce: 6

- Na zaklad:

- Listové tésto 1 baleni

. Zloutek - uslehany se 1Zi¢kou cukru 1 ks
- Cokoladové penizky 1 baleni

- Na napln:

- Maslo - mékkeé 60 g

- Cukr mouckovy 100 g

- Vejce 3 ks

- Mandle - mleté 150 g

- Hladkd mouka 1 1zice

- Na zaklad:

- Listové tésto 1 baleni

. Zloutek - uslehany se 1Zi¢kou cukru 1 ks
. Cokol4ddové penizky 1 baleni

- Na napln:

- Maslo - mékké 60 g

- Cukr mouckovy 100 g

- Vejce 3 ks

- Mandle - mleté 150 g

- Hladka mouka 1 1zice

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Francie


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

Pocet porci: 6

Postup:

Predehrejte troubu na 220 °C. Smichejte ingredience na napli. Listové tésto rozvalejte a vykrajejte z
néj dva platy: jeden velky jako dortova forma, jeden o néco vetsi - tim vyloZte dno vymazané formy
tak, aby okraje jemné vystoupily podél sten. Pomazte naplni, na jedno misto poloZte penizek pro
Stésti a pak smés prikryjte vrchnim platem. Ze zbylého tésta muzete

udeélat korunku a ozdobit ji povrch dortu. Nakonec ho potrete uslehanym zloutkem a dejte péct na
dvacet az tricet minut.



