Potrebujete:
vfdv
200 g Helia
409 Palmarin
409 Cera
11049 muka polohruba
120 g cukor praskovy
60 g cukor krystalovy
28 ¢ vanilinovy cukor
309 krémovy prasok Zlaty klas
120 g Cokolada horka
109 kakaovy prasok
100 g maliny
250 ml mlieko
509 kakao
7 ks vajcia

malinovy dzem
20 ml rum
40 ml voda

Cokolddové rezy s malinami

Sladka vona ¢okoladovych rezov s malinami
prevonia celi domacnost’ a ozdobi kazdy stdl..

Postup:

Priprava piSkétovej hmoty:

40 g praskového cukru a 3 bielka vy§lahame
na tuhy sneh. Zitka z 3 vajec a 20 g
praskového cukru vymieSame a pridame 10 g
vanilinového cukru a 20 ml vody. Obidve peny
spolu zl'ahka spojime, pridame 60 g preosiatej
muky a 20 g Palmarinu. Cesto rozotrieme na
plech pokryty papierom a tenky plat pecieme
pri teplote 220 °C priblizne 5 - 7 minat.

Priprava kakaovej hmoty:

40 g praskového cukru a 3 bielka vy§lahame
na tuhy sneh. Zitka z 3 vajec a 20 g
praskového cukru vymieSame a pridame 10 g
vanilinového cukru a 20 ml vody. Obidve peny
spolu zlahka spojime, pridame 50 g preosiatej
muky, 10 g kakaového prasku a 20 g
Palmarinu. Cesto rozotrieme na plech pokryty
papierom a tenky plat pe€ieme pri teplote 220
°C priblizne 5 - 7 minut.

Priprava krému:
Z mlieka, 60 g krystalového cukru, 8 g
vanilinového cukru, 1 Zitka a krémového
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Celkovy ¢as pripravy: 20 min.
Cas pecenia: 5 - 7 min.
Teplota pecenia: 200 °C
Narocnost pripravy: tazké
Pocet porcii: -

>
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prasku uvarime zakladny krém (puding). Za
obcasného premiesania vychladime a pridame
rum a zaslahame zmuknutu Heliu. Do
vyslahaného krému pridame 50 g preosiateho
kakaa.

Po vychladnuti oba platy rozkrojime na
polovicu a naplnime striedavo = kakaovy plat,
kakaovy krém, biely plat, malinovy (jahodovy)
dzem, biely plat, kakaovy krém, kakaovy plat.
Rezy nechame stuhnat.

Po stuhnuti potiahneme vrch rozpustenou
¢okoladou pripravenou zo 120 g tmavej
¢okolady a 40 g Cery. Pokrajame a vhodne
dozdobime malinami.
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