() 45 L] Lehke

Tésto

4 vejce

220 g krystalového cukru

150 g Hery

1 bali¢ek kypficiho prasku do peciva
2 polévkové Izice kakaového prasku
300 g hladké mouky

15 polévkovych IZic miéka

Hera na vymazani a hladka mouka na vysypani formy
Naplri

500 g tvarohu

4 polévkové Izice pSeni¢né krupice

1 vejce

200 g krystalového cukru

1 bali¢ek vanilkového cukru

nastrouhana klra z 1 citronu nebo 1 pomerance

F oznéjm{}/:

Pracovni postup

Elektrickym Slehacem naslehdme Zloutky s cukrem na jemnou pénu — pfi maximalnim pfikonu
$lehame po dobu 2—-3 minut. Pfimichame zméklou Heru, mouku smichanou s kakaovym praskem
a praskem do peciva, pak pfilijeme mléko a vSe dobfe smichame. Poté opatrné pfimichame tuhy
snih z vaje¢nych bilk(. Tésto nalijeme na stfedné velky peka¢ (30 x 30 cm) vymazany Herou a
posypany moukou.

Smichame tvaroh s krupici, vejcem, cukrem, vanilkovym cukrem a nastrouhanou citrénovou
(nebo pomerancovou) kirou. Ze smeési mokrou rukou vytvarujeme 20 malych kulicek, které
rovnomérné umistime na povrch tésta. Béhem peceni se tvarohové kulicky ponofi do tésta.

Mouénik peceme v pfedehfaté troubé na stiedni teplotu (190 °C; v horkovzdudné troubé 170 °C)
asi 30 minut. Po vychladnuti nakrajime. Rezy maji barevny povrch — tvarohové kuli¢ky jsou bilé a
z&kladni tésto ma hnédou barvu.

Tip: Povrch mouéniku mGzeme zdobit Eokoléddovou polevou.
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