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Suroviny

. TESTO

- Hladkd mouka 200 g

- Kakao 1 1zice

- Prasek do peciva 1 1zicka

- Mouckovy cukr 80 g

- Vanilkovy cukr 1 bali¢cek

- Vejce 1 ks

. Sul 1 Spetka

- Hera 100 g

- NAPLN

- Maéslo 150 g

- Nizkotucny tvaroh 750 g

- Mouckovy cukr 200 g

- Vanilkovy pudinkovy prasek Dr. Oetker 1 balicek
- Vejce 3 ks

. Citronova kura 1 1ziCka

- Kakao 1 1zicka

- DALE

- Cokoladové poleva tmavé 300 g
. Cokoladové poleva bila 300 g

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni

Zemé: Ceska republika

Postup:


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

Tésto zpracujeme na vale, vytvarujeme delsi valec, vlozime do vymazané a vysypané formy na vénec
a na okrajich pritiskneme ke sténam formy do vysky asi 5 cm.

V mise uslehame Slehacem tvarohy, cukr, pudinkovy prasek, vejce a kiru dohladka. Nakonec ru¢né
vmichame rozpusténé vychladlé maslo. VétSinu néplné nalijeme do formy, zbytek obarvime kakaem a
nalijeme nahoru. Vidlickou spiralovité protahneme obé vrstvy, aby vzniklo mramorovani. (Mné se to
nepodarilo, zajela jsem malo do hloubky, mozna by to Slo Spejli lip, vidlicka je dost Siroka.) V
predehraté troubé na 170°C peceme asi 60 minut. (Pozor na maslo, které vytéka do trouby. Je
potreba pod formu pouzit plech.)

Vénec nechdme ve formé vychladnout. Pak uvolnime nozem od okraju formy a vyklopime na tac.
Polijeme Cokoladovou polevou.



