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Suroviny

- Hladka mouka 300 g

- Tuk 200 g

- Mleté orechy 120 g

- Mouckovy cukr 120 g

- Citronova stava 1 1zicka
. Citronovéa kura 0.5 1zicka
. Zloutek 1 ks

- KREM

- Vanilkovy cukr 1 bali¢cek
- Maslo 200 g

- Polohruba mouka 1 1zZice
- Cukr moucka 150 g

- Mléko 150 ml

. Cokolada 300 g

- Liskovy oriSek na ozdobeni 1 hrnek

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

Zemé: Ceska republika

Postup:

Hned jak mate suroviny pripravené, muzete se pustit do dila. Ze vSech uvedenych prisad vypracujte
hladké tésto a dejte ho do lednice na dvé hodiny odpoc¢inout. Poté ho vyvalejte na tenky plat (asi 3
mm) a vykrajujte z néj plna srdicka.

Pecte v predehraté troubé na 170 stupil asi 6 minut (dozlatova, ale nespalte je! V tomto pripadé
méne znamena vice. A kdyz budou trochu krehci, nebojte se - ten krém je zvlacni). Kdyz mate


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

upeceno, pripravte si krém.

Ja jsem délala Klasicky zloutkovy, jako u jinych recepti, protoze ho mam prosté radsi (uvarit 3
Zloutky s vanilkovym cukrem a cukrem krystal, nechat vychladnout a pak vyslehat s maslem), ale
puvodni recept radi smichat mléko s rozmichanou moukou (nebo $krobovou mouckou) a privést k
varu, pak povarit asi 2 minuty a hustou kasi nechat zcela vychladnout.

Kasi (nebo jako ja vychlazené uvarené Zloutky s cukrem) vyslehejte s maslem a cukrem a zdobickou
plnte na srdicka.

Priklopte druhym srdickem, polijte kapkou ¢okolady a dozdobte liskovym oriSkem. Nechte nékolik
dni jeste ulezet a podavejte.



