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Suroviny

- TESTO

- Polohruba mouka 2 hrnek
- Cukr 1.5 hrnek

- Cely méak 1.5 hrnek

- Prdsek do peciva 1 balicek
. Mléko 1 hrnek

- Olej 0.5 hrnek

- Vejce 3 ks

- KREM 1

.- Mléko 750 ml

- Vanilkovy pudink 2 balicek
. Cukr 4 1zice

- Maslo 50 g

- Tvaroh 250 g

. Cukr moucka 2 1zice

- KREM 2

- Bila cokolada (Milka) 200 g
- Smetana ke Slehani 200 ml
- Tvaroh 250 g

- Bily jogurt 150 g

. Borlvkova S$tava 4 1zicka

- Praskova Zelatina 8 g

Doba pripravy: 70 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Svacina

Zemé: Ceska republika


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

Postup:

Suroviny na tésto zamichame, nalijeme na plech 30 x 40 cm s pecicim papirem a upeceme na 180°C.
Uvarime pudink, do teplého vmichame maslo, do vychladlého zamichame tvaroh a vyslehame do
krému. Natreme na studeny korpus a nechame ztuhnout.

Naldmanou Cokoladu rozpustime v horké smetané a nechame dobre vychladnout v lednicce, pak ji
uslehdme. Tvaroh, jogurt, cukr a bortivkovou $tadvu smichdme. Zelatinu nabobtnéme ve 4 PL vody,
zahratim rozpustime, smichame s tvarohem a nakonec spojime s ¢okoladovou Slehackou. Tato napln
je tekuta, proto je dobré pouzit rafek, krém nalit a plechem potrepat, aby se srovnala, pripadné
nékolika kapkami borvkové $tavy zvyraznit. Pokud nemate rafek, staci par minut pockat, az krém
zacne tuhnout, pak ho natrit na moucnik. Nechdme ztuhnout v ledni¢ce do druhého dne.



