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Suroviny

- Maslo 200 g

- Kakao 3 1zice

- Praskovvy cukr 200 g

- Vejce 5 ks

- Rum 2 1zice

- Polohruba mouka 300 g

- Kyprici prasek do peciva 2 1zicka
- Vypeckované visné 680 g

- KREM

- Vanilkovy pudinkovy prasek 1 bali¢cek
- Mléko 5 dl

- Cukr40g

- Maslo 125 g

- POLEVA

- Tmava ¢okolada 75 ¢

- Maslo 60 g

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni

Zemé: Ceska republika

Postup:

Maslo utreme s praskovym cukrem do pény. Pri stalém Slehani po jednom pridavame celé vejce a 1
polévkoveu Izici rrumu. Potom pridame mouku smichanou s kypricim praskem. Smichame. Polovinu
tésta natreme na méslem vymazany plech. Do druhé poloviny pridame kakao a dalsi 1zici rrumu.
Promichdme a natreme na svétlé tésto. Vypeckované visneé rozdé-lime na tésto a zlehka pritlacime.


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

Tésto vlozime do vyhraté trouby a pe-Ceme asi 20 az 30 minut. Na vychladlé tésto rozetreme krém a
kola¢ od-lozime do chladnic¢ky ztuhnout. Po ztuhnuti ho polejeme polevou.

Krém: pudinkovy prasek rozmichame v mléce. Za staleho michani uvari-me pudink, nechdme ho
vychladnout. Zméklé maslo utreme s cukrem a po 1zicich pridavame do vychladlého pudinku.

Poleva: Na mirném ohni rozpustime maslo s cokoladou. Pri stalém michani utfeme dohladka.
Nechame kratce vychladnout a natieme na vychladly krém.



