Karamelové mraky

Odpalované cesto s karamelovou pinkou je
najlepSie na svete.

Potrebujete:
120 g Palmarin
150 ¢ muka hladka Do hrnca si dame vodu, 120 g
2.5 dl voda Palmarinu, trosku soli a dame
. zovriet'. Pri vare vysypeme
stipka sof postupne muku a dobre
4 ks vajce zamieSame, az kym
3/4 liter mlieko nevznikne tuhd hmota. Hmotu
odstavime a nechame

250 g cukor ochladnat’. Do mierne
3 bal. Zlaty klas vychladnutej hmoty postupne
250 ¢g Helia primieSame po jednom
3 ks smotana na &F'ahanie 33% vajicka. Cesto si rozdelime na

o s . dve Casti a dame na
3 bal. stuzovacg Srahacky ,

vymasteny a vodou

2 bal. vanilinovy cukor pokropeny plech. Cesto
ha cukor praskovy roztiahneme po celom plechu
posypani tak, aby bolo od okraja plechu
e vzdialené 3-4 cm. Cesto sa
0,5dl rum pecenim zvacsuje. PeCieme

pri teplote 220°C, asi 10
minut a potom 10 minudt na
150°C. Ked' zagne cesto
chytat’ ruzovkastu farbu, je
hotové a nechame ho
vychladnut'.
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Celkovy ¢as pripravy: 120 min.

Cas pecenia: 20 min.
Teplota pecenia: 150 °C
Narocnost pripravy: tazsie
Pocet porcii: -

>
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Pripravime si karamelovu pinku. Z 25 dkg
cukru si urobime karamel. Zalejeme ho 0,5 |
mlieka a nechame varit. Vo zvy$nom mlieku si
rozmieSame 3 Zlaté klasy. Vlejeme do
karamelového mlieka a pripravime si puding,
ktory nechame dobre vychladnut. Po
vychladnuti sa puding vysl'aha s Palmarinom.
Krémom potrieme na korpus.

Vyslahame si 3 Slahacky s 3 stuzovacmi a 2
vanilkovymi cukrami. Hmotu dame na
karamelovu plnku a na to ulozime druhy korpus
tak, aby viny /mraciky/ boli na vrchu.
Maslovacékou potrieme vrchny korpus rumom a
posypeme cez sitko praskovym cukrom.
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