Gastanové kocky

Lahodny krémovo Slahackovy dezert..
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Potrebujete:

509 Palmarin

100 g Helia

6 lyzica muka polohruba

10 lyzica cukor krystalovy

250 ¢ gastanové pyré (rozmixované
gastany)

2 ks Srahacka praskova

4 lyzica cukor praskovy

12¢9 kypriaci prasok do peciva

409 krémovy prasok Zlaty klas

1 lyzica kakao

4 ks vajcia

550 ml mlieko
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Postup:

Priprava cesta:

Celé vajcia vyslahame so 6 lyzicami
krystalového cukru do peny, pridame Palmarin,
kakao, muku a prasok do peciva. VymieSané
cesto vylejeme na plech pokryty papierom na
pecenie a peCieme 20min.

Priprava prvého krému:

Z 250 ml mlieka a Zlatého klasu uvarime husty
puding, nechame vychladnuat'. Zvlast
vymieSame Heliu, 4 lyZice praSkového cukru a
gastanové pyré. Spojime s pudingom a
premieSame. Hotovy krém natrieme na
vychladnuty korpus.

Priprava druhého krému:

4 lyzice kryStalového cukru updlime na
karamel, zalejeme 300 ml mlieka, povarime a
nechame vychladnut'. Potom zmieSame so
Sl'ahackami a dotuha vySlahame. Hotovou
Slahackou potrieme zakusok. Vrch posypeme
postrihanymi orieSkami.
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Celkovy &as pripravy: 30 min.
Cas pecenia: 20 min.
Teplota pecenia: 180 °C
Narocnost’ pripravy: tazsie
Pocet porcii: -
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