Suroviny

250 g hladké mouky

150 g jemné kukuri¢né mouky
150 g jemné mletych oloupanych
mandli

50 g celych neloupanych mandli

MOUCNIKY

A

250 g masla

200 g cukru

2 vejce

nastrouhana kira z 1 citronu
1 vanilkovy lusk

SBRISOLONA

Venkovsky moucnik z Lombardie, typicky zejména pro provincii
Mantova, se snadnou pripravou. Podava se nasledujici den po

upeceni. Suroviny pro 4 osoby.

Priprava:

Odlozte stranou hrst neloupanych mandli a v§echny ostatni suroviny dejte do misy a rychle
z nich vypracujte tésto. Davejte pozor, aby vysledné tésto nebylo prili§ hutné. Maslem
vymazte dortovou formu o priméru 25 cm s odnimatelnym dnem, aby se vam upeceny dort
lépe vyjimal. Vlozte do ni tésto tak, ze ho nadrolite rukama, aby ztstalo nadychané, ozdobte
mandlemi, které jste si odlozili stranou, a dejte péci na 180°C asi na jednu hodinu. Po
vychladnuti sejméte formu z dortu a posypte ho dvéma Izicemi cukru.

PRIPRAVA 60: VARENTI NIZKA OBTIZNOST



