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Potrebujete:
10 ks vajcia
500 g cukor krystélovy
kypriaci pradok do peciva
2 lyzica kakao
150 ¢g orechy mleté
200 ml olej
voda
1,2 liter mlieko
2 bal. puding ¢okoladovy
2 bal. vanilinovy cukor
2 ks Helia
2 lyzica kakaové kapucino
2 lyzica orechové kapucino

"_ | 1 Capucino rezy

Viacvrstvovy z&kusok s ktorym sa pohrate, ale
sladka odmena vés neminie.

Postup:

Potrebujeme si upiect’ 2 piskoty z 5 vajec (1
kakaovu, 1 orechovu).

1 cesto: 5 Zitkov, 100g krystalového cukru, 150
g hladkej muky, pré8ok do peciva, 2 lyZice
kakaa, 100 ml oleja, 100 ml vlaznej vody a
sneh z 5 bielkov.

2 cesto: 5 Zitkov, 100 g krystalového cukru 100
g hladkej muky, 150 g orechov, praSku do
peciva, 100 ml oleja, 100 ml vlaznej vody a
sneh z 5 bielkov.

Postup: Zitka, cukor mie$ame do penista,
pridame vodu, olej a postupne muku (orechy-
kakao podla 1. alebo 2. cesta) premieSanu s
praskom do peciva. Do vypracovaného cesta
zlahka priddme vymieSany tuhy sneh.

Na pripravu krémov potrebujeme:

1. krém: 600 ml mlieka, 2 ¢okoladové pudingy,
1 vanilka, 150 g kry&talového cukru, 2 lyz.
kakaového capucina, 1 Helia.

2. krém: 600 ml mlieka, 2 Zlaté klasy, 1
vanilkovy cukor, 150 g krystalového cukru, 2
pol. lyZice orechového capucina, 1 Helia.
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Celkovy &as pripravy: 70 min.
Cas pecenia: 20 min.
Teplota pecenia: 180 °C
Narocénost pripravy: tazké
Pocet porcii: -
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Postup krémov: z mlieka a cukru uvarime
puding, ktory nechame vychladnut’. Zvlast’
vymieSame Heliu, vanilkovy cukor, capucina a
pomaliCky vmieSame vychladeny puding.Takto
opakujeme aj pri druhom kréme.

Ukladame nasledovne: tmava piskoéta,
orechovy krém, polozime orechovu piskétu a
na fiu natrieme ¢okoladovu pinku, zdobime
podla vlastnej fantazie.
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