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Suroviny

- KORPUS

- Mouka hladka 180 g

.- Maslo 150 g

. Cokolada na vareni 50 g

- Vejce 3 ks

- Mléko 60 ml

- Cukr krupice 120 g

- Vanilkovy cukr 1 bali¢cek

- Prasek do peciva 0.5 balicek

- NAPLN

. Mrazené boruvky nebo kompot 150 g
- Tvaroh ve vanicce 750 g

- Mouckovy cukr 4 1Zice

- Smetana ke Slehani 33% 250 ml

. Zelatinovy ztuzova¢ Dr. Oetker 1 bali¢ek
- OZDOBA

. Ciré dortové zelé Dr. Oetker 1 bali¢ek
- Rama cremefine ke Slehani 1 baleni

- Mandlové lupinky 1 hrst

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

Zemsé: Ceska republika

Postup:

Korpus: Nasekdme ¢okoladu, rozehrejeme maslo, dortovou formu o pruméru 26 cm vylozime pecicim


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

papirem, vymazeme olejem a boky vysypeme hrubou moukou, troubu predehrejeme na 180°C.
VSechny sypké suroviny smichdme v mise, pridame vejce, vlazné maslo, ¢okoladu a mléko, dobre
promichédme nebo velmi krétce proslehame, natreme do formy a peceme asi 30 minut. Vychladly
korpus bez papiru ulozime na tac a vratime k nému cisty ram.

Népln: Rozmrzlé boravky (bez pridani vody) nechdme prejit varem a scedime. Vychladlé boruvky
pouzijeme do tvarohu, stavu do zelé.

Uslehame Slehacku.

Seslehame tvarohy s cukrem, vmichame Slehacku a Zelatinovy ztuzovac, pripraveny podle navodu na
obale. Nakonec opatrné vmichdme bortuvky a hned natfeme na korpus a uhladime. (Se ztuZovacem
tuhne napln rychle na rozdil od praskové zelatiny nebo platkl.) Dort ulozime na chvili do lednicky.

Boruvkovou $tavu doplnime vodou do 250 ml, nalijeme na dortové zelé s cukrem a uvarime podle
navodu na obale. Teplé nalijeme na tvaroh a nechdme v lednic¢ce do 2. dne prolezet. Nakonec
ozdobime Slehackou a posypeme lupinky.



