Potrebujete:

Listkové cesto s Palmarinom
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Listkovy koldc s vanilkovym
krémom a ovocim

Letny Fahky ovocny kolacik.

Postup:

Pripravime si listkové cesto s Palmarinom.
Palmarin a malu ¢ast’ hladkej muky
premieSame a upravime do tvaru kocky.
Zvy$nt muku hladku aj polohrubu, Zitok, sof,
ocot a vodu vypracujeme na hladké nelepivé
cesto, ktoré upravime na doske do tvaru
bochnika. Povrch posekame nozom, aby sa
uvornilo, prikryjeme vihkou utierkou a nechame
15min. odlezat’. Po odlezani rozvalkéme do
tvaru Stvorca, rohy nechame tensSie. Do stredu
polozime tukovl kocku a zabalime.
Rozvalkame a prelozim na tri alebo Styri Casti (
zlava doprava, alebo do polovice). Prikryjeme
vlhkou utierkou a nechame 15.min. odlezat’.
Prekladanie opakujeme tri krat, ¢im sa vytvori
typické listkovanie. Cesto nechame odlezat’
najvhodnejSie do druhého dia.

Na pripravu kolaca potrebujeme 250¢g
listkového cesta — kola€ova forma s priemerom
24cm

Postup:

Listkové cesto rozvalkdme a pomocou
kolaCovej formy vykrojime kruh. Vlozime ho do
formy, okraj potrieme bielkom a poukladame
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kolieska. Kola¢ popichame vidlickou a pri
teplote 200° C upecieme do zlatohnedej farby.

Jl Zelé:

Vodu, cukor a tortové zelé uvarime, dochutime

Celkovy ¢as pripravy: 120 min. citronovou stavou a zalejeme vychladené
Cas pecenia: 10 min. ovocie.

Teplota pecenia: 200 °C

Narocnost pripravy: lahké Postup vanilkovy krém:

Pocet porcii: -

>

Z mlieka, cukru krystalového,
Zltka, vanilinového cukru a
krémového prasku uvarime
zakladny krém (puding).
Pridame rum a edte za tepla
rozotrieme na upeceny kolac.
Nechame &iastoCne
vychladnut’. Poukladame
oCistené a nakrajané ovocie,
vychladime a zalejeme
Zelatinou.

Copyright (c) 2024 PALMA a.s.


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

