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Suroviny

- KORPUS

- Vejce 4 ks

- Cukr krupice 100 g

- Vanilkovy cukr 1 balicek

. Sul 1 Spetka

- Hladkd mouka 100 g

- Solamyl 50 g

- Prasek do peciva 1 1zicka

- KREM

- Mascarpone 250 g

- Smetana ke Slehani 250 ml
- Cukr moucka 100 g

. Zelatina 4 platek

- DALE

. Cerstvé maliny 1 hrnek

- Marmelada (nejlépe malinova) 1 sklenice
- Kakao na posypani 3 1zice

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

Zemsé: Ceska republika

Postup:

KORPUS
Bilky uslehdme se 4 1zicemi studené vody na pevny snih. Pak pridame Spetku soli, oba cukry, do
hmoty zaslehdme postupneé i zloutky. Zlehka ruc¢né zapracujeme smes mouky se solamylem a


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

praskem. UpeCeme ve vymazané a vysypané dortové formé o pruméru 26 cm v predehraté troubé na
180°C asi 20 minut. Vychladly korpus podélné rozkrojime, spodni dil potfeme marmeladou a
poklademe malinami.

KREM

Namoc¢ime na 10 minut Zelatinu do 100 ml studené vody. Mezi tim uslehdme smetanu. Mascarpone
seSlehdme s cukrem, ru¢né lehce vmichadme $lehacku. Zelatinu slabé zahfejeme a za stadlého michani
rozpustime. 2 1zice krému vlozime do rozpusténé zelatiny, dobre rozmichame, vlijeme k ostatnimu
krému a promichdme. Cast krému natfeme na maliny, ptiloZime druhy dil korpusu, lehce ptitlacime,
potreme vrch i boky zbytkem krému, posypeme kakaem a nechame v lednicce ztuhnout, nejlépe pres
noc.



