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Suroviny

Porce: 1

- krém

- mléko 500 ml

- cukr krupice 2 1Zice

- vanilkovy pudinkovy prasek 1 balicek
- maslo 250 g

- cukr moucka 1 ks

. tésto

. citronova kura 1 Izice

- solamyl 130 g

- cukr krupice 200 g

- vanilkovy cukr 1 balicek

- vlazna voda 6 Zice

- vejce 4 ks

- hladkd mouka 130 g

- prasek do peciva 0.5 balicek

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 1

Postup:

Pripravime si tésto. Nejprve si pfipravime smés z mouky, solamylu a prasku do peciva. Zloutky
vySlehame s dvéma tretinami cukru do pény, pridame vanilkovy cukr, citronovou kuru, po ¢astech
vodu a priblizné polovinu smési. Z bilku vySlehame snih, do kterého zamichame zbyly cukr. Snih
zlehka zamichadme do tésta a postupné pfimichdme zbytek smési s moukou. Cast mouky a solamylu
muzeme také nahradit ofechy. Naprt.: 80g mouky, 80g solamylu a 100g namletych orech.

Tésto nalijeme do vymazané, moukou vysypané formy (nebo formu vylozime pecicim papirem),
vlozime do trouby vyhraté na 200 °C, kterou asi po deseti minutach peceni ztlumime na 170 °C a
peceme dalSich 30 minut. Zda je tésto upecené pozname znadmym testem se Spejli - zapichneme Spejli


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

do tésta - kdyz se na ni tésto nenalepi, je upeceno.

Uvarime pudink klasickym zplsobem podle ndvodu uvedeném na obalu, nechame vychladnout. Pak
stdhneme Skraloup. Zméklé maslo vyslehame s cukrem a po Izicich do néj zaslehdvame pudink. Aby
se krém povedl, musi mit maslo stejnou teplotu jako pudink. Idedlni je pokojova teplota, s krémem se
tak nejlépe pracuje.

Krém muzeme obarvit pouzitim pudinku s prichuti, nebo zaslehanim potravinarského barviva ¢i
chladné rozpusténé cokolady na vareni.

Nakonec narozeninovy dort ozdobime podle vlastni fantazie. Narozeninovy dort nechame ztuhnout a
muzeme slavit.



