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Suroviny

Porce: 10

- Korpus:

- Maslo 250 g

- Trtinovy cukr 230 g

. Sul 1 Spetka

- Vanilkovy cukr 1 balicek

- Vejce 5 ks

- Zakysana smetana 100 g

- Hladkd mouka 85 g

- Polohruba mouka 250 g

- Prasek do peciva 0.5 balicek

- Mléko 3 lZice

- Malinova marmelédda 1 sklenice

- Sirup:

- Trtinovy cukr 30 g

- Vanilkovy cukr 1 balicek

- Krém:

- Lucina 500 g

. Zakysana smetana 2 1zice

- Cukr mouckovy 2 1zice

. Citronova kura 1 1zice

- Ozdobeni:

- Marcipanova hmota - bila 500 g

- Marcipanova hmota - zluta 50 g

- Marcipanova hmota - zelena 50 g
- Marcipanova hmota - ¢ervena 50 g
. Marcipanovéa hmota - riizova 50 g
- Marcipanova hmota - modré 50 g

Doba pripravy: 180 min


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

Obtiznost: Obtizné
Urcen pro: Déti

Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 10

Postup:

Troubu predehrejte na 160 °C. Dortovou formu o pruméru 20 cm vymazte tukem a vylozte pecicim
papirem. Maslo, cukr, vanilku a Spetku soli utrete do nadychané zluté pény. Po jednom pridavejte
vejce a Slehejte, pridejte i smetanu. Obé mouky smichejte s praskem do peciva a zapracujte je do
smési - nakonec do tésta zamichejte i mléko. Tésto nalijte do formy a pecte asi hodinu a dvacet
minut. (Spejle zapichnuté v tésté musi byt suchd).

Mezitim pripravte sirup: V rendliku ohrejte 50 ml vody a rozpustte v ni cukr a vanilku. Upeceny
korpus nechte ptl hodiny chladnout, propichejte ho po celé $irce Spejli az do dna a postupné na néj
nalévejte sirup, aby se do néj vSechen vsakl. Nechte ho tplné vychladnout.

Ze surovin na krém umichejte hladkou napln. Vychladly dort nadvakrat prokrojte: na spodni ¢ast
namazte marmeladu, na ni napln, priklopte prostredni - a tu potrete uz jen marmeladou. Vrchni dil
korpusu potrete jeSté marmeladou, aby se na néj dobre prichytil marcipan.

Z bilého marcipanu vyvélejte plat asi o 10 cm $irsi nez pudorys dortu, preneste ho na dort a po
strandch ho domodelujte namoc¢enym nozem.

Z barevného marcipanu podle své fantazie vytvarujte postavicky, travu a vajicka a ozdobte jimi
hotovy dort.



