Potrebujete:

7ks bielok

300 g cukor krupicovy
125¢g kokosova mucka
6 lyzica muka polohruba
7 ks zftok

1 bal. vanilinovy cukor
1 lyzZica kava mleté

8 lyzica cukor krystalovy
5lyzica muka polohruba
2 lyzica kakao

250 ¢ Helia

7 ks vajce

7 lyzica cukor krystalovy
5lyZica muka polohruba
2 lyzZica kakao

1 bal. prasok do pediva
300 ml mlieko

1ks Zlaty klas

2 lyzica cukor krystalovy
250¢g Helia

250 ¢g Cera

250 g cukor praskovy

Copyright (c) 2024 PALMA a.s.

Biele platy

Rezy su vynikajuce, hoci su dost’ pracné,
vysledok stoji za to.

Postup:

Cesto 1:

7 bielkov vySlahame, postupne po lyziciach
zapracujeme cukor, kokosovd mucku, muku a
upecCieme na papieri na pecenie. Nechame
vychladnut'.

Plnka 1:

7 Zlitkov, cukor, vanilkovy cukor, kakao a kavu
vy§lahame nad parou na penu. Po vychladnuti
spojime s vymieSanou Heliou.

Cesto 2:

7 bielkov vySlahame na penu, postupne
zapracujeme cukor, Zitky, muku s pragkom do
peciva, kakao. Pe€ieme na papieri na pec€enie.
Nechame vychladnat'.

Plnka 2:

Mlieko, zlaty klas a cukor uvarime na hustu
kasu. Po vychladnuti postupne priddme do
vymieSanej Helie.
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Celkovy ¢&as pripravy: 80 min.

Cas pecenia: 20 min.
Teplota pecenia: 180 °'C
Nérocnost pripravy: tazke
Pocet porcii: -

>
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Biely plat:

Ceru postruhame, pridame preosiaty cukor a

susSené mlieko. Spracujeme na hladku masu,
ktoru rozdelime na 4 ¢asti. Kazdu rozvalkame
na doske podla potrebnej velkosti a obalime

nou rezy.

Ukladame nasledovne: kokosova piskota,
kakaové plnka, kakaové piskoéta, biela plnka.
Takto naskladané platy rozrezeme po Sirke na
4 Casti. Bielou plnkou, ktora je na povrchu
potrieme aj boky jednotlivych ¢asti a obalime
vygulranymi bielymi platmi. Ozdobime podla
vlastnej fantazie.
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