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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 1

- Hnétené tésto

- maslo 100 g

- vejce 1 ks

-cukr75g

- polohruba mouka 250 g

. prasek do peciva 1.5 Izicka

- Makova napln

- mléko 500 ml

- détska krupice 100 g

- mlety mak 175 g

- cukr 6 lzice

- nakrajené studené maslo 100 g
- tu¢nd zakysana smetana 200 g
- olej 1 lzice

- Poleva ze zakyslych smetan
- vejce (snih) 3 ks

- tuCna zakysana smetana 400 g
- cukr 4 IzZice

Doba pripravy: 70 min
ObtiZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 1


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

Postup:

Nejdrive si predehrejeme troubu na 170°C a dortovou formu (ja mam o priméru 26cm) si vymazeme
sadlem a vysypeme hrubou moukou.

Hnétené tésto:

Ruc¢nim SlehaCem utreme celé vejce s cukrem a maslem (muze byt i Hera) a do toho pak zamichdme
moukou smichanou s praskem do peciva, vysypeme na val a vypracujeme v hladké tésto. Tésto dame
do dortové formy a prsty jej roztlacime po dné a pak i do stran do vysky asi 3cm.

Makova napln:

Mléko, krupici, mlety mak, cukr a maslo nakrajené na kousiCky smichame v hrnci (el. sporéku na ¢.4)
a za stalého michéni privedeme k varu. Jak zaCne bublat, spordk vypneme, hrnek ddme bokem a do
makové smési jesté primichame jednu zakyslou smetanu se 1zici oleje.

Vse dukladné promichame a tuto teplou makovou néapli nalijeme do dortové formy na tésto (v této
fazi se mé vybily baterky ve fotaku, takze par fotek obrazkového postupu chybi, ale dodam je az
dortik budu péct pristé). Takto dame péct do trouby na 170°C na 20 minutek (okraje tésta teplem
spadnou na makovou napln, ale to nevadi, tak se nelekejte). Po uplynuti dvaceti minut formu z

trouby vynddme a navrch jesté pridame polevu ze zakyslych smetan.
Poleva ze zakyslych smetan:

Oddélime si bilky a Zloutky. Z bilki si vySlehdme tuhy snih. Zloutky ru¢nim $leha¢em vyslehédme
spolec¢né se zakyslyma smetanama a cukrem a nakonec do toho vareckou vmichame tuhy snih z
bilka.

Polevu hezky uhladime a dame to celé zpét do trouby péct jesté dalSich 30 minut. Po triceti
minutkach mame dortik upeceny, navrchu krasné zlatavy a nabéhnuty. Takto dortik ve formé
nechame zchladnout (poleva ndm pri chladnuti trochu spadne, tak to ma byt) a teprve poté formu
otevreme a dortik prenddme na tac. Pocukrujeme a muzeme porcovat. Skladujeme radsi v lednicce
kvili tém smetanam...

Poznamka:

Vypada to celkem tézké, ale opak je pravdou a vysledek je prosté bomba!!!



