Mandlovy moucnik

Priprava

Cokoladovou polevu rozpustime ve vodni
lazni podle navodu a nechame ji vychladnout.
Zloutky utfeme s vanilkovym cukrem. Do
tohoto zakladu pak vmichame vychladlou
polevu. Jesté pfiddme nastrouhané mandle a
2 IZice likéru. Bilky vySlehame do tuhého
snéhu, ktery potom opatrné vmichame do
tésta. Tésto nalijeme do vymazané a moukou
vysypané formy a peCeme v predehraté
troubé pfi 180 C asi 30 minut. Smetanu
smichame s Nutellou a za8lehame ji pomoci
SlehacCe do krému. Podle navodu pfipravime
Zelatinovy ZtuZovac a také ho vmichame do
krému. UpecCeny korpus podélné rozfizneme a
naplnime dvéma tretinami krému. Zbyly krém
rozetfeme po povrchu dortu. Mouénik
posypeme mandlovymi lupinky a nechame
ztuhnout.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 50min , Cas vareni: 30min
Celkovy €as: 1h 20min , Porce: 8

4392 kalorii , 71 g cukrt ,327 g tukt ,111 g
bilkovin

Autor: Jifulka

Odkaz: https://srecepty.cz/mandlovy-
moucnik

Ingredience

e Na korpus: 1 baleni ¢okoladové polevy

e 6 Kksvajec

e 160 g cukru moucka

e 1 sacek vanilkového cukru

e 200 g mandli

e 2 IZice Amareta - mandlového likéru

e olej a hruba mouka na vymazani a
vysypani formy

« Na krém: 2 baleni smetany ke Slehani
(Slehacka)

e 100 g Nutely

e 1 baleni Zelatinového ztuZzovace za
studena

e Na posypani: 50 g mandlovych platku

Kategorie

Vyjime&ny den, Ceska, Vegetarianska,
Celoroc¢ne, Financéné nenaro¢né, Néco extra,
Labuznik, Mouénik
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