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Nepecené moucniky osvézi i potesi

Jak je poskladat?

Zakladem vétsiny nepecenych moucénikt byva suSenkovy nebo piskotovy zaklad, ktery podrzi krém ¢i
tvarohovou napln. Mnoho z nich se obejde bez zelatiny, ale pokud potrebujeme, aby dezert dobre drzel tvar,
zelatina nebo agar mohou vyrazné pomoci Do krémovych dortu se ¢asto vyuzivd mascarpone,
smetana ke sSlehani, tvaroh, ale i zakysana smetana nebo cCerstvy syr. Na dochuceni se hodi vanilka,

citronova kuira, kakao nebo kava. A protoze je letni sezéna, samoziejménesmi chybét cerstvé ovoce,
které doda lehkost a barevnost.

Jaké dodrzet zasady?

Prestoze je priprava nepecenych moucniku snadnd, je nutné dodrzovat par zasad:



Maslové susenkové korpusy dobre pritlacime ke dnu formy (treba dnem
sklenice) a nechame je chladit aspon hodinu, idealné déle.

* Krémy by mély byt hladké, ale ne tekuté. Pokud se rozlévaji, pomuze par minut
v mrazaku.

Dezerty chutnaji nejlépe vychlazené, takze idealni je pripravit je den predem.

Nebojte se experimentovat - jednou sahnéte po malindch, jindy po karamelu,
maslovych ¢i pernikovych susenkdch nebo domacim dzemu.

Rychlé vychytavky pro sladké bez peceni

* Krém je prilis ridky? Pomuze nékolik minut v mrazaku nebo pouzivani
meékkého tvarohu v kostce.

* Zelatinu 1ze nahradit agarovym praskem (pro veganskou verzi) nebo
ztuzovacem Slehacky.

* SusSenky do zakladu musi byt opravdu suché - maslové, kakaové, karamelové.
Skvéle funguji i obycejné piskoty.

* Dezertum slusi ovoce. Univerzalni pouziji nabizeji maliny, boruvky, bandén, ale
zkusit mazete i méné tradi¢ni mango. U né&j ovSem pozor, stejné jako napr. kiwi,
ananas nebo fiky muze rozpoustét Zelatinu.

Vyzkousejte nase recepty:

Tvarohovy dort s jahodami a susenkovym korpusem

200 g maslovych susenek, 80 g rozpusténého masla, 500 g tucného mekkého tvarohu, 250 ml smetany ke
slehdni, 2 1zice mouckového cukru, vanilkovy cukr, 2 IZice citronové stavy, 1 baleni pldtkové Zelatiny, 250 g
Cerstvych jahod

Su$enky rozmixujeme najemno, smichdme s maslem a smés vtlacime do dortové formy o pruméru 20 cm.
Nechédme hodinu chladit v lednici. Zelatinu nechdme podle ndvodu nabobtnat ve studené vodé, mezitim
uslehdme smetanu. V mise smichdme tvaroh, cukr, citronovou $tavu a vanilku, priddme rozpusténou zelatinu
a nakonec opatrné vmichame Slehacku. Krém navrstvime na susenkovy zaklad, poklademe jahodami a
nechdme v lednici alespon 4 hodiny ztuhnout.

Rezy s kakaovymi suSenkami a zakysanou smetanou

2 balicky kakaovych suSenek, 2 zakysané smetany, 2 IZice mouckového cukru, 1 vanilkovy cukr, kakao na
posypdani



Smetanu smichdame s cukrem. Do formy nebo vétsi misy klademe stridaveé vrstvy suSenek a smetanového
krému - zacindme susenkami. Vrstvime, dokud ndm nedojdou suroviny, zakon¢ime krémem. Povrch
uhladime a poprasSime kakaem. Nechame pres noc v lednici. Susenky zméknou a rezy se dobte kraji. Do
smetanové vrsty muzeme pridat najemno nakrajané oblibené ovoce (banan, maliny, jahody).

Citronové pohary s mascarpone a piskoty

250 g mascarpone, 200 ml smetany ke slehdni, 3 IZice mouckového cukru, kiira a Stdava z 1 citronu, kulaté
piskoty, limoncello (nebo citronovd stdva), ¢erstvé ovoce na ozdobu

Uslehdme smetanu, v jiné mise smichdme mascarpone, cukr, citronovou $tavu a kuiru, nakonec opatrné
vmichame Slehacku. Piskoty kratce namacime v limoncellu nebo citronové stavé a sklddédme do sklenicek.
Striddme vrstvy krému a piskotu, hotovy dezert ozdobime Cerstvym ovocem a listky meduniky. Pohary
nechame alespon 2 hodiny ztuhnout v lednici.

Nepeceny dort s kavou a karamelovymi susenkami

250 g karamelovych susenek (napr. Lotus), 80 g mdsla, 250 g mascarpone, 250 ml smetany ke Slehani, 1
[Zice mouckového cukru, 2 IZice silné kavy, 1 IZicka skorice

Susenky rozdrtime, smichdme s rozpusténym maslem a natlacime do formy. Dame hodinu chladit do lednice.
Mezitim vyslehdme smetanu. Mascarpone utfeme s cukrem, kavou a skorici. Vmichame Slehacku a
navrstvime na vychladly korpus. Hotovy dezert ozdobime rozdrcenymi susenkami nebo Spetkou kakaa a
nechdme ztuhnout minimalné 4 hodiny, nejlépe pres noc.

A my mame cas na sebe...
Nepecené moucniky jsou idedlni volbou pro ty, kdo chtéji sladké bez velkého usili. Jsou hravé, prizpusobivé a
daji se snadno obmeénovat podle toho, co mame zrovna v lednici.

A nejlepsi na nich je, ze nam daji ¢as. Treba na pripravu kavy, ale i na chvili klidu pro sebe.
Troubu i sebe nechte odpocivat.



