Modry koldac

Uzasny &uéoriedkovy dezert, ktory sa urdite stane
najoblubenejSim kola¢om vSetkych ¢lenov vasej
rodiny...
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Potrebujete:

250 g Helia

6 lyzica Palmarin

260 g muka polohruba

2 lyzica muka hladké

160 g cukor krystalovy

200 ¢ cukor praskovy

1/2 ks kypriaci pradok do peciva
2 ks krémovy pradok Zlaty klas
1 ks vanilinovy cukor

2 ks Srahacka praskova

1ks Srahackovy stuzovac
140 ml Cucoriedkovy kompot
509 ¢okolada

509 mandlové lupienky

5ks vajcia

500 ml mlieko

8 lyzica voda

>
Postup:

Priprava piSkétového cesta: Bielka vy$lahame
na sneh a primieSame 130 g kryStalového
cukru. Potom vy$lahame 4 Zitka so 130 g
kryStalového cukru, pridame 8 lyzic teplej vody
a Palmarin. PrimieSame muku s préSkom do
peciva a nakoniec vmieSame sneh vyslahany
zo 4 bielok. Cesto nalejeme na plech pokryty
papierom na pecenie a peCieme vo vyhriatej
rare.

Po upeceni na este teply piSkét rovnomerne
vylejeme Cucoriedkovy kompét aj so St'avou,
ktoru piskot pekne nasiakne.

Priprava plnky: z 500 ml mlieka, Zlatého klasu
a vanilinového cukru uvarime puding. Do
horticeho krému zamie$ame rychlo 1 Zitok
trochu kry$. cukru a 1/3 Helie. Krém obcas
premieSavame, kym nevychladne.

Zvy3nu Heliu vymieS8ame v miske s 200 g
praskového cukru (podla chuti). Potom obe
zmesy spojime a zmieSame. Krém natrieme na
kola¢ a dame stuhnat’ do chladniky na 10
minut.
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“lgjLecenie

VyS8lahame 2 praskové Slahacky so

,Q stuzovac¢om a natrieme na kolag. Vrch
posypeme struhanou ¢okoladou alebo kakaom
Celkovy ¢as pripravy: 20 min. a mandFami.
Cas pecenia: 20 min.
Teplota pecenia: 160-180 °C
Narocnost’ pripravy: tazsie

Pocet porcii: -
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