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Suroviny

. TESTO

- Zméklé maslo 150 g

- Mouckovy cukr 150 g

- Vanilkovy cukr 1 balicek

- Vejce 3 ks

- Hladkd mouka 180 g

- Kyprici prasek do peciva 2 1zicka

- Strouhand c¢okolada 3 1zice

- Mléko 100 ml

- KREM

- Smetana ke Slehani 200 ml

- Nugatovy krém 1 1zZice

- Mouckovy cukr 1 1Zice

. Ztuzova¢ Smeta-fix Dr. Oetker 1 balicek
- Nasekané oprazené liskové orechy 50 g
. KREM NA POMAZANI DORTU

- Smetana ke Slehani 250 ml

- Mouckovy cukr 1 1zice

- Ztuzovac Smeta-fix Dr. Oetker 1 balicek
. ZDOBENI

- Cokoladové poleva 200 g

- Jahody 1 baleni

- Cukr krupice 1 Spetka

. Cervenéa potravinarska barva 3 $petka

Doba pripravy: 100 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni

Zemé: Ceska republika


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

Postup:

1. Maslo s cukrem, vanilkovym cukrem a vejci utrete do pény. Pridejte mouku smichanou s kypricim
praskem a nastrouhanou ¢okoladou a vSe promichejte. Nakonec pridejte mléko a vySlehejte do
hladkého tésta. Tésto vlijte do formy vyloZené pecicim papirem, uhladte a upecte v troubé vyhraté na
180 °C.

2. Smichejte smetanu s nugatovym krémem a cukrem a vyslehejte se ztuzovacem podle navodu na
obalu. Nakonec zlehka vmichejte oriSky a takto pripravenym krémem naplnte podélné rozkrojeny
korpus.

3. Smetanu, cukr a ztuzovac vyslehejte na tuhy krém. Dort potrete navrchu i po obvodu. Jednu
polévkovou 1zici krému dejte do mikrotenového sacku, ustrihnéte vétsi roh a krémem vytvarujte
nosik.

4. Polevu rozehrejte, odstrihnéte maly ruzek a vytvorte ofinu, copy, pusu a o¢i. Pomoci paratka
naznacte pihy. Z platku jahod vytvorte cepecek a maslicky. Potravinarskou barvu smichejte s cukrem
a posypejte na dort jako tvaricky. Nechte dvé hodiny ztuhnout v lednici.



