Potrebujete:
500¢g listkové cesto
6 ks vajce
5 lyzica muka polohruba
350 ¢ cukor praskovy
1 bal. prasok do peciva
80¢g orechy mleté
5dl mlieko
2 ks Zlaty klas
1 ks Helia

0
Celkovy ¢as pripravy: 45 min.
Cas pecenia: 25 min.
Teplota pecenia: 180 °C
Narocnost’ pripravy: rahké
Pocet porcii: -

Juhoslovanské rezy

Vyzeraju zloZito, ale naopak, su jednoduché a
dobré. PresvedCte sa a pozrite si fotopostup.

Postup:

Listkové cesto si rozdelime na
dve Casti, rozvalkdme a na
opacnej strane plechu
upecieme pri teplote 200
stupfiov. Pred pecenim
popichame, aby sa neurobili
bubliny. Oddelime si Zitky od
bielkov. Zitky vy§rahame s 20
dkg cukru, zfahka vmieSame
tuhy sneh z bielkov, preosiatu
muku s praskom do peciva a
pomleté orechy. Upecieme pri
teplote 180 stupriov .

V troche mlieka rozmieSame
dva Zlaté klasy, zvy$né
mlieko dame varit’. Urobime
tuhy puding, ktory nechame
vychladnut'. Medzitym si
vymieSame Heliu s cca 150 g
mletého cukru a dobre
vymieSame s vychladnutym
pudingom. Na dno plechu si
dame jeden plat listkového
cesta, opatrne potrieme
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“lgjLecenie .

Vezmeme orechovy plat a
preloZzime ho na natrety
listkovy plat. M6Zeme ho
pokropit’ rumom a natrieme
nan zvys$nu poloviCku krému.

Prikryjeme druhym platom
listkového cesta, povrch
posypeme praskovym
cukrom a ulozime do
chladni¢ky aby stuhla plnka a
trochu zmaklo listkové cesto.
Hotové krajame na rezy.
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