Potrebujete:

250 g Helia

50g Cera

200 g muka polohruba

200g cukor krystalovy

1ks smotana kysla

1ks broskyriovy kompét

1/4 bal. kypriaci pradok do peciva

2ks vanilinovy cukor

1 ks puding vanilkovy
cukrarenska poleva biela
potravinarska farba ¢ervena

5 ks vajcia

450 ¢ mlieko

5 lyzica voda

Broskyriovy koldc

Z&kladné osved&ené a vrele odporucané
piskotové cesto mbzete urobit’ s obmenami podla
vlastnej chuti a predstavivosti.. V recepte su
pouzité broskyne a lahodny pudingovy krém.
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Priprava piSkétového cesta:

Z 5 bielkov si vy§lahame tuhy sneh a pridame
don 100 g kry&talového cukru. V druhej miske
si vy$lahame Zitka so zvy$nym cukrom a do
peny pridame 5 lyZic horucej vody. Pridame
muku a prasok do peciva a na zaver vmieSame
do cesta vyslahany sneh. PeCieme na 180 °C
priblizne 40 minat.

Na upecené a vychladnuté cesto natrieme
smotanu vymieSanu s vanilkovym cukrom a
navrch poukladame nakrajané platky
broskyne.

Priprava krému:

450 ml mlieka vymieSame s 3 lyzicami
krystalového cukru, balickom pudingu a
uvarime dohusta. Do hortceho pudingu
pomaly vmieSavame cell Heliu. Za ob&asného
premieSania nechdme hmotu aspofi trochu
vychladnut’ a tento krém natrieme na vrstvu
broskyn.
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Celkovy ¢as pripravy: 15 min.
Cas pecenia: 40 min.
Teplota pecenia: 180 °C
Narocnost pripravy: tazsie
Pocet porcii: -
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Priprava polevy:

Vo vodnom kupeli roztopime
trosku Cery a cukrarensku
bielu polevu. Va¢sou ¢astou
polevy polejeme krém a do
zvysnej polevy pridame
trosku potravinovej farby a
rézne strakato kolac
popolievame.

Kola€ nechame stuhnut’ a podavame.
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