Dunajské viny

Méakkucké, stavnaté, krémové oblaciky. Miam!

Potrebujete:
250¢g cukor praskovy
450 g muka polohruba Pripravime si tuhy sneh z
1 bal. pragok do peciva bielkov. Potom vysfahame

. Zltka s praSkovym cukrom,
1di miieko postupne priddme Palmarin,
2 lyzica kakao muku, prasok do peciva,
1-2 marhulovy kompét mlieko a nakoniec
1 bal. vanilinovy cukor zamieSame sneh z bielkov.
2 bal. Zlaty klas
250 ¢ Palmarin Vypracujeme hladké cesto.
100 g &okolada 1/2 cesta vylejeme na
40g¢g Cera vymasteny a mukou vysypany

plech. Na cesto poukladame
marhule.

Q

Celkovy &as pripravy: 40 min.

Do druhej 1/2 cesta pridame
kakao. Na marhule natrieme

Cas pedenia: 20 min. druht ¢ast’ cesta. PeCieme
Teplota pedenia: 180 "C er teplote 180°C asi 20
Narocnost’ pripravy: rahké minut. Upeceny kolac
nechame vychladnut’ a
Pocet porcii: - potom natrieme plinkou, ktord
si pripravime tak, ze §tavu z
i}r kompétu, vanilkovy cukor a 2

Zlaté klasy uvarime na hustu
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kasu. Vychladnutt kasu
potom vymieSame s 2509
Palmarinu a 5 lyzicami
praskového cukru.

Napokon polejeme
¢okoladovou polevou, ktoru si
pripavime tak, Ze vo vodnom
kupeli rozpustime 100g
¢okolady a 40g Cery.
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