Potrebujete:

6 ks vajce

300g muka hladka
590 g cukor praskovy

1 bal. prasok do peciva
250¢g Helia

190 g muka polohrubd
100 g Cera

1 bal. vanilinovy cukor
1 lyzica amonia

1 lyzica kakao

7 lyzica olej

6 lyzica voda

0,5 liter mlieko

100 g Cokolada na varenie

Dvojfarebné rezy

Akurat do ruky :). Vyborne ozdobia sviato&ny stol

a su vynikajuce.

Postup:

Prvé cesto: Z 3 vajec, 190g polohrubej muky,
190 g cukru, polovice prasku do peciva, 7 PL
oleja a 6 PL vody vyslahame cesto a
upecCieme na vymastenom a mukou
vysypanom plechu pri teplote 180°C.

Druhé cesto: Z 300 g hladkej muky, Stipky soli,
50 g Helie, 150 g praSkového cukru, 1 vajca, 1
PL kakaa a 1PL amonia roztopeného v troche
mlieka vymiesime cesto, rozdelime na
polovice, vyvalkame a kazdé upecieme na
vymastenom a mukou vysypanom plechu.

Plnka: 4 dcl mlieka zmieSame s 3 PL
polohrubej muky a 2 Zitkami, uvarime hust
kasu. 200 g Helie, 250 g praskoveého cukru, 1
vanilkovy cukor zmieSame a po vychladnuti
priddme uvarenu kasu.

Kakaové cesto pokvapkame mliekom, nan

natrieme polovicu pinky, prikryjeme piskotovym
platom cesta, natrieme druhou polovicou plnky,
pokvapkédme mliekom polozime druhy kakaovy
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plat cesta a polejeme ¢okoladovou polevou
pripravenou zo 100g ¢okolady a 100g Cery.
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Celkovy &as pripravy: 180 min.

Cas pecenia: 35 min.
Teplota pecenia: 180 °C
Narocnost’ pripravy: tazsie
Pocet porcii: -
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