Dunajské viny

Tésto: 350 g tuku (maslo nebo margarin)
250 g cukru (piskového)
6 — 7 celych vajec
450 g hladké mouky
1 prasek do peciva
trochu mléka (davam asi 200 ml)

Cerstvé nebo kompotované ovoce

Krém: 21 mléka
1 vanilkovy pudink
1 maéslo
asi 5 1zic cukru (praSkového)

Poleva I: 100 g masla (tuku)
100 g cukru (praSkového)
4 1zice kakaa
4 1Zice rumu

nebo Poleva Il: 150 g ¢okolady
75 g ztuzeného tuku nebo masla

Tésto: Tuk utfeme s cukrem a postupné ptiddvame, po jednom, vejce a dale dobte
tteme. Nakonec pomalu zapracujeme mouku s praskem. Je-li tésto ptili$ husté,
pfidame podle potfeby mléko. Polovinu tésta rozetfeme na vymazany a vysypany
velky pekac, do druh¢ poloviny zapracujeme kakao a ddme jej navrch. (Pani
Bohdalova piSe ,,nalijeme navrch®, ale mné¢ tésto nikdy doopravdy netece.) Na tésto
dame merunky (ja davam i broskve, banany, kiwi, jahody nebo tfesn¢, kompotované
hrusky — narovndm je stfidavé do fad). Peceme pomalu v mirn¢ vyhtaté troub¢ (asi
160° C, ale kazda trouba pece jinak). Na studeny moucnik rozetfeme krém, nechame
chvili zchladit v lednicce, pak jej polijeme cokoladovou polevou a ulozime zpét do
lednice. Nejlepsi je az druhy nebo tieti den, kdyz se rozlezi. Krajime noZzem ohfatym v
teplé vodé€, abychom ztuhlou ¢okoladu nepolamali.

Krém: Maslo utfeme s cukrem do pény a postupné, po 1zicich veslehdvame zchladly
pudink. Maslo a pudink musi mit pfiblizné stejnou teplotu nebo se srazi.

Poleva | : Rozpustime maslo, nechame trochu ochladnout, do vlazného piidame cukr,
kakao a rum a diakladné tfeme.

Poleva I1: Rozpustime ¢okoladu, do ni rozmichdme zmégkly tuk nebo maslo.

Recept je z knihy Jifiny Bohdalové ,,Hadej, kam ptijdem na veceti”.
Dobrou chut’!
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