Potrebujete:

10 ks vajcia

10 lyzica cukor kryStalovy
14 lyzica muka hladké

3 lyzica kakao

1 bal. kypriaci prasok do peciva
8 lyzica olej

8 lyZica voda vlazna

600 ml mlieko

2 bal. puding smotanovy

500 ml smotana kysla

1 bal. stuzovag Slahacky

2 bal. vanilinovy cukor

2 lyzica cukor krystalovy

4 ks vajcia

100 g Cokolada orieSkovo-nutelova
2 lyzica cukor kryStalovy

2lyzica kakao

250 ¢ Helia

60 g Cera

100 g Cokolada

1 lyzica smotana na Sfahanie 33%
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Cierno biele rezy

Lakavy pohlad spojeny s expl6ziou chuti.

Postup:

Zltka vys§Flahame s krupicovym cukrom. Po
lyziciach pridavame polohrubd muku s
kypriacim pra8kom, preosiate kakao, olej a
vlaznu vodu. Zl'ahka premieSame a pridame
sneh z bielkov. UpecCieme 2 Cokoladové platy.

Pripravime bielu pinku: Z mlieka, pudingu,
cukru a vanilky uvarime puding. Ked’ to
vychladne, ale tak, aby to bolo stale teplé,
vmieSame kys. smotanu a stuzovac. Natrieme
prvy plat kolac¢a, pokvapkaného rumom.

Cokoladové pinka: Cokoladu rozpustime nad
parou, pridame celé vajicka, cukor a kakao a
mieSame nad parou do zhustnutia. Odstavime
a este do teplej zmesi primieSame Heliu a
pridame rum.

Plnku jemne nanesieme na prvu plnku,
prikryjeme druhym platom a potrieme trochu
¢okoladovou plnkou. Polejeme ¢okoladovou
polevou a ozdobime ozdobnymi cukrikmi.


http://www.najpecenie.sk/
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Celkovy ¢as pripravy: 90 min.
Cas pecenia: 20+20 min.
Teplota pecenia: 200 °C
Narocnost’ pripravy: tazké
Pocet porcii: -
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