Medové rezy

Dobre zname medové rezy, ktoré vas nikdy
nesklama.
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Potrebujete: Postup:
500 g muka hladka
280 g cukor praskovy Na cesto si prichystame: 500 dkg hladkej
140 g Palmarin muky, 28 dkg pra$. cukru 14 dkg masla, 4

. lyZzice medu, 2 vajicka, 1 kav. lyZicka sédy, 1
4lyzica  med Kav. lyzicka Skorice, 20 ks pomletych
5 ks vajcia klinGekov. Postup: vSetky suroviny spojime a
1 lyzicka s6da bikarbéna vypracujeme cesto, ktoré nechame v

chladni¢ke odstat’. NajlepSie do druhého dia.

1 lyzicka Skorica mleta . .
y Potom cesto rozdelime na 3 ¢asti, ktoré

20 ks klinceky drvené postupne vyvalame a peéieme na opacéne;

1 liter mlieko strane plechu.

2 bal. krémovy prasok Zlaty klas

250g Helia PInku urobime nasledovne: 1 | mlieka, 2 Zlaté
20049 cukor praskovy klasy a 3 celé vajcia, 250g Helie, 20 dkg pras.

cukru.

Postup: z mlieka a Zlatych klasov uvarime
husty puding, ktory nechame vychladnat'.
Potom si vymieSame Heliu s cukrom. Postupne
priddvame vychladeny puding. PInku si
rozdelime na 2 €asti a naplnime upecené platy.

Vrch posypeme pradkovym cukrom. M6Zzeme
poliat’ aj cokoladovou polevou.
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Celkovy &as pripravy: 40 min.
Cas pecenia: 15 min.
Teplota pecenia: 180 °C
Narocnost’ pripravy: tazké
Pocet porcii: -

5

Copyright (c) 2024 PALMA a.s.


http://www.najpecenie.sk/
http://www.tcpdf.org

