Chutny smotanovy dezertik

Dezert nielenze chutne vyzera, ale aj vyborne
chuti..
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3lyzZica muka hladké

3 lyzica cukor krystalovy Priprava piSkétového korpusu:

4 lyzica cukor pragkovy 2 V?_jllcka ,vysl ahame S. 3,poI.IyZ|cam|w .
) kryStalového cukru, pridame 2 pol.lyzice teplej

2ks smotana kysla vody a potom zlahka vmie$ame muku s

49 kypriaci pradok do peciva praskom do peciva. PeCieme na malom plechu

2 lyzica kakao cca 10 minat pri teplote 180 — 190 °C.

1ks mandarinkovy kompét

2ks vajcia

Priprava krémov:

2 lyzica voda 1 kyslt smotanu premieSame s 1 - 2 pol.
lyzicami kakaa a praskovym cukrom podla
chuti. Druh( kysld smotanu premieSame len s

_ﬂ praskovym cukrom (asi 2 polievkové lyzice -
podla chuti).
Celkovy cas pripravy: 15 min.
Cas pecenia: 10 min. Z upeceného a vychladnutého korpusu
Teplota pecenia: 180-190 °'C vykrojime gufatou formi¢kou kolieska. Do
Narocnost pripravy: tazsie formi¢ky dame na dno koliesko piskétového
Pocet porcii: - cesta, na to kakaovl smotanu, ovocie a vrstvu

smotany bez kakaa.

Ked’ formi¢ku naplnime, ddme do chladni¢ky
vychladnut’, vhodne dozdobime a mézeme
servirovat.
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