Nanukové rezy

Fotorecept na nanukové rezy. Jemné piskotové
cesto s eSte jemnejSim krémom a prijemne
sladkou ¢okoladovou polevou.

Potrebujete:
4 ks vajcia
7 lyzica kava Cierna (uvarena) Vajcia rozbijeme a oddelime

Zltky od bielkov. Zitky

200g cukor praskovy o
] vyslahame s cukrom do peny,
100g orechy mleté postupne pridavame studenu
1/2 bal. prasok do peciva kavu.
2009 muka hruba
250 ml mlieko y , ,
o Do vyslahanej zmesi
1 bal. vanilinovy cukor vmie$ame pomleté orechy a
2509 Helia preosiatu muku s kypriacim
150 g cukor pl’é.ékOV}l/ préékom. Nakoniec
» vmieSame tuhy sneh z
1ks Zltok . .
bielkov. Cesto vylejeme na
rum plech vystlany papierom na
100 g ¢okolada na varenie pecCenie. PeCieme asi 20 az
70 g Palmarin 25 minut pri teplote 180°C.

UpecCené cesto nechame
vychladnut'.

Pripravime krém: Mlieko s
vanilinovym cukrom dame
varit. Do vriaceho nalejeme v
tro8ke mlieka rozmieSany
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“lgjLecenie

Zlaty klas a uvarime hustu
kasu. Za obcasného

)Q premiesania nechame
vychladnut. Maslo s
Celkovy éas pripravy: 45 min. praskovym cukrom a Zltkom
Cas pedenia: 25 min. vymieSame. PrimieSame
. vychladnutu kasu, pridame 2
Teplota pecenia: 180 °C Y . P .
az 3 lyzice rumu a krém
Narocénost pripravy: lahké

dobre preslahame. Krém
Pocet porcii: - navrstvime na vychladnuté
upecené cesto a nechame

F stuhnut.

Vo vodnom kupeli rozpustime
za stéleho mieSania
polamanu €okoladu s Cerou.
VymieSame hladku polevu,
ktorou polejeme kolac.
Nechame stuhnat’.

A kolacik je upeceny. Dobru
chut’.
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