Potrebujete:

250 g Helia

509 Cera

120 g muka hladk& Special
60 g cukor krystalovy
120 g cukor praskovy

409 krémovy prasok Zlaty klas
309 vanilinovy cukor
109 kakaovy prasok

150 g Cokolada biela

300 ml mlieko

20¢ rum

150 ¢ broskyriovy kompét
6 ks vajcia

1/2 ks citron

409 voda

Broskyriové lahodné rezy

Sladka dobrota, ktora nielen dobre vyzera ale aj
vyborne chuti..

Postup:

Priprava piSkétovej hmoty:

Bielka z 3 vajec a 40 g praskového cukru
vy§lah&dme na tuhy sneh. V inej miske
vymiedyme Zitka z 3 vajec a 20 g praskového
cukru, priddme 10 g vanilinového cukru a 20 g
vody. Obidve peny spolu zFfahka spojime a
pridame 60 g preosiatej muky. Cesto
rozotrieme na plech pokryty papierom a tenky
plat peCieme pri teplote 220 °C priblizne 5 - 7
minut.

Priprava kakaovej piSkétovej hmoty:

Bielka z 3 vajec a 40 g praskového cukru
vy§lah&dme na tuhy sneh. V inej miske
vymiedyme Zitka z 3 vajec a 20 g praskového
cukru, priddme 10 g vanilinového cukru a 20 g
vody. Obidve peny spolu zl'ahka spojime a
pridame 60 g preosiatej muky a kakaovy
prasSok. Cesto rozotrieme na plech pokryty
papierom a tenky plat pecieme pri teplote 220
°C priblizne 5 - 7 minut.

Priprava krému:
Z mlieka, 60 g krystalového cukru, 10 g
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Celkovy ¢as pripravy: 30 min.

Cas pecenia: 10 min.
Teplota pecenia: 200 °C
Narocnost pripravy: tazsie
Pocet porcii: -
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vanilinového cukru a krémového prasku
uvarime zakladny krém (puding). Za
obcasného premiesania vychladime, pridame
rum a zaslahame zméaknutu Heliu. Hladky
krém dochutime pokrajanymi broskynami a
stavou z 1/2 citrona.

Po vychladnuti oba upecené platy rozkrojime
na polovicu a striedavo plnime krémom
dochutenym broskynami. Nechame stuhnut’.

Po stuhnuti polejeme kolac bielou ¢okoladou
pripravenou zo 150 g bielej Cokolady a 50 g
Cery a vhodne dozdobime.
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