Marlenka

Tato domaca Marlenka ma neskuto¢nu chut’.
Treba ju len vyskisat'.
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Potrebujete:

100 g Palmarin

300 g cukor krystélovy

4 lyzica med

1 lyzica ocot

1 lyzica soda bikarbéna

3 ks vajce

700 g muka hladkéa

2-4lyzica kakao

2509 Helia

2 ks puding karamelovy

1ks Kondenzované mlieko
karamelové

6dl mlieko

3-4lyzica  cukor kry$talovy
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Postup:

Nad parou si v hrnci rozpustime 100g
Palmarinu s 300g kristalového cukru a 4
lyZicami medu. Ked’ je masa rozpustena, v
§alke si zmieSame ocot a s6du bikarbonu a
vylejeme do kastréla. Za stéleho mieSania
priddme vajcia a dobre dlho mieSame, kym
masa troSku zhnedne (voda pod kastrélom
nam méze silno vriet).

Potom odstavime s ohia, primieSame muku a
kakao - dobre zhnetieme a okamZite rozdelime
cesto na 6 rovnakych Casti -kym je teplé! (Ak
by bolo cesto prili§ neforemné pri hneteni
pridame troSic¢ku teplého mlieka).

Kazdu zo 6 Casti rozvalkdme €o najtenSie,
obrezujeme na rovnaké platy a pe€ieme na
opacnej strane plechu na neprilnavom papieri
na pecenie 5-8min. Pozor aby sa nevytvorili
bubliny ked’ ich davame na plech. Musi to byt
pekne rovné. Treba dobre sledovat’, zaleZi od
rury a tiez tie posledné sa rychlejSie upecu,
ked’ uz je rura silno rozohriata.
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Celkovy ¢as pripravy: 120 min.

Cas pecenia: 50 min.
Teplota pecenia: 180 °C
Narocénost pripravy: lahké
Pocet porcii: -
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Nakoniec upecieme aj odrezky - tie pouzijeme
postruhané na ozdobu z&kuska.

Kym nam platy vychladnd, pripravime pinku: V
6 dl mlieka uvarime 2 karamelové pudingy s
3-4 lyZice cukru a nechame dobre vychladnut'’.

Vymixujeme si Heliu s karamelovym salkom a
postupne do tejto masy pridame vychladnuty
puding. VSetko spolu dobre vymixujeme.

Postupne si na kazdy jeden plat rozotrieme
rovnaké mnozstvo plnky (ja si plnku pekne
rozvazim, aby bola kazd4 vrstva naozaj
rovnakda) a ukladame na seba.

Potrieme aj vrchny - posledni plat. Na
najjemnejSom strahadle postrihame skrajky a
tymi posypeme vrchny plat.
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