Potrebujete:

voda

8 ks vajcia

160 g cukor praskovy

130 g muka hladka

20¢ cukor vanilinovy

59 kypriaci prasok do peciva
509 kakao

509 Palmarin

2di mlieko

309 Krémovy prasok

209 vanilinovy cukor

1ks Zitok

100 g maslo

100 g Helia

60 g krystalovy cukor

20 ml rum

309 kakao

309 lieskové orechy oprazené mleté
250 ¢ Kompétové broskyne
1/2 ks citrobnova St'ava (citron)
509 broskynovy dzem
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Malé Jozkine torti¢ky, ktoré poteSia vietky misné
rucicky.

Postup:

Piskotové cesto s citronom - bielka, krystalovy
a vanilinovy cukor vy$lahame. Zitky
vymieSame s pradkovym cukrom, pridame
rozpusteny Palmarin. Bielkovy sneh a Zitkov(
penu spolu zlahka spojime, pridame hladku
muku s kakaom a kypriacim praskom.
Rozdelime na 2 Casti a rozotrieme na plechy
pokryté papierom. Pri teplote 220°C upecieme,
priblizne 7 - 10 min. Po upec&eni vykrajujeme
kolieska ktoré naplnime pomocou cukrarskeho
vrecka vanilkovym krémom a hruskovym Zele.
Nechame stuhnudt’. Po stuhnuti ma€ame do
¢okolady a povrch dozdobime pot'ahovou
hmotou.

Kakaovy krém s lieskovymi orechmi - z mlieka,
cukru kry$talového, Zitka, vanilinového cukru a
krémového prasku uvarime zékladny krém
(puding). Za ob&asného premiesania
vychladime. Priddme rum a zasl'ahame
zmaknuté maslo a Heliu. VySlahame hladky
krém, ktory dochutime kakaom a lieskovymi
orechmi.


http://www.najpecenie.sk/

“lgjLecenie

70g Cera Broskynové zelé - broskyne nakrajame a

3 ] prevarime spolu so $tavou, broskyfnovym
200 g Cokolada dzemom. Odstavime pridame napuéanu
30 mi voda Zelatinu, dochutime citronovou $tavou.
100 ml St'ava z kompétu

0

Celkovy ¢as pripravy: 180 min.

Cas pedenia: 10 min.
Teplota pecenia: 200 °C
Naroénost’ pripravy: tazkeé
Pocet porcii: -
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