Potrebujete:

cesto

200 g Palmarin

150 ¢ cukor praskovy
3 ks vajcia

24¢ polohrubd muka
200 g smotana kysla
3 lyzica mlieko

2 lyzica kakao

1 ks prasok do peciva
plnka

2 pohar mlieko

250 mi

3 lyzica hladka muka
1ks zftok

150 ¢ cukor praskovy
gulky

200 tvaroh (hrudkovy)
pohar

250 mi

1ks zftok
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Rannd rosa

Kol&¢ Rannd rosa je rychly a chutny kolacgik, ktory
budete robit’ pravidelne ak si ho vyskuSate podra
néasho fotoreceptu.

Najskér si pripravime gulky
do cesta.ZmieSame tvaroh,
cukor, Zitok a kokos. Cesto by
malo byt tuhé a mali by sa
nam dat’ tvarovat’ malické
gulky. Ked’ budu vel'ké budu
vykukat' z cesta. Ked’ ich
spravime, tak ich odlozime
do mraziaku na 30 minut.

Teraz si vymieSame palmarin
s cukrom. Pridame vajcia aj
zostavajuci bielok, smotanu,
mlieko muku a prasok do
peciva. VSetko dékladne
premieSame.Do vymastenej
formy nalejeme polovicu
cesta. Do zvySného cesta
priddme kakao a
premieSame. Vylejeme na
vrch svetlého cesta . Teraz
prichadzaju na rad nase
primrazené gulocky. Tie
vtla€ame do cesta..Peieme v
rure 40 -45 min0t pri 180°C..


http://www.najpecenie.sk/

“Hlajlecence
AajLeceni
3 lyzica cukor praskovy

6 lyzica kokosova mucka Navrch zakusku si uvarime

puding z mlieka, Zitka, miky a
cukru.Vychladnuty krém

_ﬂ - navrstvime na kolacik a
posypeme nastrihanou
Cokoladou alebo kakaom.
Namiesto krému mézete

Celkovy ¢&as pripravy: 60 min.

Cas pecenia: 40 min. vyskusat’ aj pochitkova

Teplota pecenia: 180 °C smotanu s vanilkovym

Narocnost pripravy: Fahké cukrom. Recept je na maly

Pocet porcii: 20 plech, na velky plech treba
dvojnasobnu davku.

0 Spajdlami som si poznadila

poziciu guliCiek, krajame cez
ne.
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