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Suroviny

- KORPUS

- Vejce 3 ks

- Horka voda 3 Izice

- Cukr moucka 150 g

- Vanilkovy cukr 1 balicek

- Hladkd mouka 100 g

- Solamyl 50 g

- Prasek do peciva 1 1zicka

- NAPLN

- Visiiovy kompot 1 sklenice

- Mletd zelatina Dr. Oetker 20 g
- Tvaroh 500 g

- Zakysana smetana 400 g

- Cukr moucka 100 g

- DALE

- Marmelada (nejlépe visniova) 1 sklenice

Doba pripravy: 220 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni

Zemé: Ceska republika

Postup:

Cela vejce, vodu a cukry vySlehame do husté pény, vmichdme smés mouky, Solamylu a prasku do
peciva. Upeceme na plechu 30 x 40 cm s pecicim papirem na 180°C. Stejné tak udélame i druhy
korpus.


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

Jeden korpus bez papiru vratime na plech, potfeme marmeladou, priloZzime rafek a nalijeme napln (je
dost tekutd). Po ztuhnuti (asi 3 hodiny) odstranime rafek, prilozime druhy piskotovy plat, orfizneme
okraje a pocdkame Cokolddovou polevou. Nechdme do druhého dne v lednicce.

Néplh: Stavu z kompotu slijeme a vi$né vypeckujeme. Do 200 ml $§tavy nasypeme Zelatinu a nechdme
20 minut nabobtnat. Tvarohy, zakysané smetany a cukr smichdme. Zelatinu ohrivame, az se rozpusti
(nesmi varit!), vmichame ji do tvarohové smési, vsypeme vSecky visné a lehce promichame.



