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Suroviny

Porce: 6

- Vanilkova zmrzlina 6 kopecek

. Uvarené espresso 240 ml

- Kévovy likér k podavani 1 lahev
. SUSENKY

- Hladkd mouka 190 g

- Kyprici prasek do peciva 1 1zicka
- Krupicovy cukr 100 g

. Pomeran¢, kiira velmi jemné nastrouhana 0.5 ks
- Vanilkovy extrakt 1 1zicka

- Pistacie, nasekané 75 g

- Vejce, lehce naslehand 2 ks

Doba pripravy: 85 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Svacina

Zemé: Italie

Pocet porci: 6

Postup:

1. Nejprve upecte susenky. Troubu predehrejte na 180°C. Mouku smichejte v mise s kypricim
praskem a cukrem. Uprostied udélejte dulek a do néj vyklepnéte 2 vejce, pridejte kiru, extrakt i
pistacie a promichejte.


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

2. Tésto prendejte na lehce pomoucenou pracovni plochu a hnétte, aby bylo hladké a elastické. Pak z
néj vytvorte valecek dlouhy 30 cm. Preneste ho na plech vyloZeny pecicim papirem, lehce po celé
délce zplostéte rukou a pecCte 20-25 minut. Vyjméte z trouby a nechte 15 minut odpocivat.

3. Teplotu v troubé snizte na 140°C a valeCek pokrajejte na 7mm platky. Vyskladejte je na plech a
15-20 minut dopecte dokrupava.

4. Kazdy kopecek zmrzliny dejte do jedné sklenicky, prelijte espresem a likérem. Podavejte se
suSenkami.



