Potrebujete:

120 g Palmarin

200 g Helia

12 lyzica muka polohruba

12 lyzica cukor praskovy

150 ¢ cukor krystalovy

500 g gastanové pyré (rozmixované
gastany)

2ks smotana na $lahanie 33%

1 ks puding vanilkovy

2 ks Srahackovy stuzovac
Cokolada

2 lyzica kakaovy prasok

1 ks kypriaci prasok do peciva

2ks vanilinovy cukor

Stipka sol

6 ks vajcia

300 ml mlieko

6 lyZica voda
rum

Gastanovd kocka

Nazbierajte si na prechadzke gastany a urobte si
radost’ skvelym dezertom..
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Postup:

Priprava gastanového krému:

Heliu vymie§ame so 150 g cukru, primieSame
gastanové pyré a dochutime rumom. Dobre
vymieSame. Uvarime puding v 300 ml mlieka.
Vychladnuty puding vmieSame do gastanového
krému a natrieme na cesto.

Priprava piSkétového kakaového cesta:

Zltka vymiegame s 12 polievkovymi lyzicami
praskového cukru, pridame Palmarin a 6 lyzic
studenej vody, spolu vymieSame do penista.
Muku, prasok do peciva, Stipku soli a 2 lyzice
kakaa zmieSame a pridame k vymieSanym
zltkam. Nakoniec pridame opatrne vy&lahany
sneh z bielok.

Hotové cesto vylejeme na plech pokryty
papierom na pecenie a pecieme 30 minut na
175 °C.

Priprava Sl'ahacky:
Vy&lahame spolu 2 smotany na $lahanie, 2
vanilinové cukre a 2 stuzovace Slahacky.
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Do Lecenie
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Srahaéku rozotrieme na gastanovy krém.
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Vrch posypeme strihanou ¢okoladou a dame

Celkovy ¢as pripravy: 30 min. na 1 hodinu stuhnut'.
Cas pecenia: 30 min.

Teplota pecenia: 175°C

Narocnost’ pripravy: tazsie

Pocet porcii: -
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