Potrebujete:

3 ks vajce

300 g cukor praskovy
1,5dl mlieko

1dl olej

250 ¢ muka polohruba
2 lyzica kakao

1 bal. prasok do peciva
7 dl mlieko

2 bal. Zlaty klas

2 lyzica muka polohruba
1 bal. vanilinovy cukor
2004g Palmarin

100 g cukor praskovy
4 lyzica cukor krystalovy
2,5dl mlieko

2 bal. Srahacka praskova

¢okolada strihana

ovocie

Susufi

Je nenéroény na pripravu a jeho chut’ sa neda
ani opisat’, treba skusit'.
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Postup:

Pigkotové cesto: Zitky vymie$ame s cukrom,
priddme olej, mlieko, kakao, praSok do peciva
zmieSany s mukou a sneh z bielkov. Dame
piect’ na vymasteny a hrubou mukou posypany
plech. Pec¢ieme pri teplote 150°C. Po upeceni
natrieme dzemom, do ktorého pridame trochu
rumu. Na natrety kola¢ dame l'ubovolné
ovocie, najlepsie s banany, alebo Suc€oriedky
. Na ovocie ddme 2 plnky.

Plnka 1: z tychto surovin uvarime hustu kasu a
dame vychladit'. Medzitym si zmieSame 200g
Palmarinu a 100g praskového cukru. Po
vychladnuti kade obidve hmoty zmieSame
dokopy a natrieme na ovocie.

Plnka 2: zo 4 PL kryS$télového cukru spravime
karamel, ktory zalejeme s 2.5 dl teplého mlieka
a rozvarime. Nechame vychladnut’. Po
vychladnuti priddme 2 Sl'ahackové smotany v
prasku a vy$fahame. Natrieme na prvu plnku a
vrch posypeme strihanou ¢okoladou, alebo
grankom. Dame do chladnicky stuhnut.
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Celkovy &as pripravy: 30 min.
Cas pecenia: 20 min.
Teplota pecenia: 150 °C
Narocnost’ pripravy: tazsie
Pocet porcii: -
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