Potrebujete:
300 g muka hladka Special
Stipka sol

1 lyzicka soda bikarbéna

2 lyzica med

509 cukor praskovy
2 ks vajcia

150 g Palmarin
troska Skorica mleta

1 liter mlieko

3 ks vajcia

3 bal. Zlaty klas

120 g cukor krystalovy
2 lyzica cukor praskovy
na vyma Cera

stenie

plechu

na ) cukor praskovy
posypani

e

Medovy krémes

Klasicky jemny, 'ahky a krehky domé&ci medovy
kréme$. Aby ste to zvladli 'ahSie, pozrite si

fotorecept.

Zo surovin na cesto
vypracujeme hladké cesto a
rozdelime na poly.

Kazdé vyvalkame na vel'kost’
plechu, dame na pomasteny
plech a upecCieme. Dame
pozor, aby cesto bolo
upecené do zlatista.

Z mlieka, Zitka, krystalového
cukru a Zlatého klasu uvarime
puding.

Do uvareného horuceho
pudingu pridame vySlahany
sneh, do ktorého pridame
praskovy cukor.

Hordci vylejeme na medovy
plat.
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“lgjLecenie

Na rozotrety puding dame
druhy plat a pocukrujeme.

Q

Cfelkovy cas pripravy: 50 min. Nechame vychladnut. Je
Cas pecenia: 12 min. dobré aby postal aspori 12
Teplota pecenia: 170 °C hod., aby platy pekne zmakli.
Naroénost pripravy: Fahké Vychladnuty pokrajame.
Pocet porcii: -
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