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Suroviny

- PISKOT

- Vejce 4 ks

- Polohruba mouka 70 g

- Cukr moucka 70 g

- KREM

- Rama cremefine ke Slehéani nebo jina Slehacka 1 baleni
- Zakysana smetana 200 g

- Cukr moucka 3 Zice

- Vajeény konak (nemusi byt) 5 cl
- DALE

. Cokolada na vareni 60 g

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

Zemé: Ceska republika

Postup:

Piskot: VySlehame tuhy snih z bilki, priSlehdme Zloutky, po troskach vmichdme smés z mouky a
cukru. Na plechu 30 x 40 cm s vymazanym pecicim papirem upec¢eme pri 180°C 10 minut. Vychladlé
podélné rozkrojime na 3 stejné pruhy.

Krém: Nejdriv si odlijeme stranou 2 1zice slehacky. Zbyvajici Slehacku uslehame, zakysanou smetanu
smichame se 3 1zicemi cukru moucka a spojime se $lehackou. Mizeme prilit vajecnak. Jeden pruh
piskotu potreme 1/3 krému, prilozime 2. pruh, krém, 3. pruh, lehce pritlacime a potreme povrch i
boky krémem.


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

Cokoladu s troskou $lehac¢ky rozpustime, je-li jest& moc husté, pfiddme 17ici mléka. Nalijeme na krém
a vidlickou promichame cokolddu do krému. Nechédme v ledni¢ce aspon 3 hodiny ztuhnout.



