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Suroviny

- KORPUS

- Vejce 2 ks

- Mouckovy cukr 100 g

- Olej 2 1zice

- Tepla voda 2 1zice

- Polohruba mouka 100 g

. Prasek do peciva 0.5 1zicka

- Kakao 1 1zice

- NAPLN

- Mascarpone 1 baleni

- Polotuény tvaroh ve vanicce 1 kelimek
- Zakysana smetana 1 kelimek

. Slehacka 1 baleni

- Mouckovy cukr 3 1Zice

- Rum 3 1Zice

. Zelatina 4 platek

- DALE

- Banany 4 ks

. Cerstvé maliny 2 hrnek

. Cervené dortové zelé 1 baliek
- Bila nastrouhana cokolada 50 g

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

Zemé: Ceska republika


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

Postup:

Vyslehame cela vejce s cukrem, SlehaC snizime na 1 stupeni a pridavame olej, vodu a prosatou mouku
s praskem a kakaem. Tésto nalijeme do formy o priméru 26 cm na pomazany pecici papir a peCeme
v predehraté troubé na 180°C asi 15 minut.

Vychladly nizky korpus bez papiru polozime na tac a obepneme oc¢isténym dortovym ramem.
Poklademe kolecky bandnt, potfeme krémem, zarovname a nechame v lednicce ztuhnout.

Krém: Vyslehame Slehacku. Mascarpone, tvaroh, zakysanou smetanu, cukr a rum vyslehame, spojime
se $lehackou. Zelatinové platky v kastrtlku zalijeme 5 1Zicemi studené vody, nechdme 10 minut
nabobtnat, slaboucce zahrejeme a michame, az se nam platky rozpusti. Pridame k nim 2 vrchovaté
1Zice krému, dukladné rozmichdme, pak vlijeme zpét k ostatnimu krému a zamichédme.

Dort poklademe malinami, zalijeme teplym dortovym zelé, po ztuhnuti odstranime rdm a posypeme
strouhanou bilou ¢okoladou (strouhdam skrabkou na brambory).



