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Suroviny

- korpus mandlovy

- vejce 2 ks

- oloupané mandle 20 g

- krupicovy cukr 60 g

- vanilkovy cukr 1 balicek

- hladkd mouka 60 g

- smetana na vareni 3 1zice

- korpus kakaovy

- vejce 2 ks

- kakao 20 g

- krupicovy cukr 60 g

- hladkd mouka 60 g

- smetana na vareni 3 1zice

- napln

- jahodové zZelé 150 g

- dohotoveni

- marcipanova hmota 200 g

- potravinarska barva-zlutd, cervend, zelena 3 ks
- tmava Cokolada 30 g

- cukrova vajicka na ozdobu 1 baleni

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

Zemé: Ceska republika

Postup:


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

Na mandlovy korpus nameleme mandle najemno. Bilky vySlehame s cukrem na pevny snih. Za
stalého Slehani pridame vanilkovy cukr a zloutky. Do pény vmichame prosatou mouku, mandle a
smetanu. Tésto rozetreme na plech s pecicim papirem, pec¢eme na 190 asi 8 minut.

Na kakaovy korpus vyslehame bilky s cukrem na pevny snih. Za stélého Slehani pridame Zloutky. Do
vyslehané pény vmichame prosatou mouku s kakaem a smetanu. tésto peCeme stejné.

Oba korpusy nechame vychladnout, papir opatrné odtrhneme. Korpusy rozkrojime na polovinu,
potreme jahodovym zZelé a vrstvime na sebe stridavé kakaovy a mandlovy.

Palku marcipdnové hmoty obarvime na oranzovo smichdnim zIuté a Cervené. Druhou nazeleno. Na
mouckovém cukru obé vyvalime na obdélniky o rozmérech korpusu a polozime na mouc¢nik. Zdobime
rozpusSténou cokoladou a cukrovymi vajicky.



