Potrebujete:

6 ks vajce

6 lyzica cukor krystalovy

1 lyzicka kakao

5 lyzica muka polohruba

1 ks kypriaci prasok do peciva
50 mi olej

1 liter voda

3 bal. Zlaty klas

130 ¢ cukor kryStalovy

1 bal. vanilinovy cukor

1 Stipka potravinarska farba ¢ervena
4 lyzica cukor krystalovy

300 ml mlieko

2 bal. Sl'ahacka praskova

Francuizske kocky

Jemny méakky kolag s fotoreceptom.

Priprava cesta: Bielky s
cukrom vySlahame, priddme
olej, Zitky a z'ahka vmie$ame
muku s kypriacim praskom a
kakaom. Upecieme.

PLNKA: Va&siu Cast’ vody
dame zovriet’, priddme 70 g
kryStalového cukru a
vanilkovy cukor. Vo zvySnej
vode rozmieSame Zlaty klas.
Varime ako puding. Do
hortcej kaSe vmieSame sneh
S0 4 vajec a 60g cukru. PInku
rozdelime na dve Casti.

Na cesto nalejeme svetlu
plnku, do druhej polovice
pridame potravinarsku farbu a
nalejeme na plnku.
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Vrchna vrstva: 4 lyzice cukru
skaramelizujeme, nalejeme
Jl mlieko a po vychladnuti

vyslahame Slahacky. Dame
Celkovy ¢as pripravy: 120 min. na vrch a ozdobime

Cas pedenia: 20 min. farebnymi cukrikmi, alebo
Teplota pedenia: 180 °C struhanou ¢okoladou.
Narocénost pripravy: lahké

Pocet porcii: -
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