Karamelovo-puncové rezy

Vyborny, §tavnaty zakusok. Jeho chut’
zvyrazhiuje karamelovy krém. Zjednoduste si
postup fotoreceptom.

Potrebujete:

10 ks vajcia

Zltka vymie$ame s cukrom,
priddme muku s kypriacim
praskom a sneh z bielkov,

10 lyzica cukor kryStalovy
10 lyzica muka polohruba

1/2 bal. prasok do peciva cesto rozdelime na dve
marhulovy dzem polovice a upecieme dva

200 mi &aj tuhy piSkoétové platy.

250 ml rum

1509 cukor praskovy Uvarime si pun&ovy sirup -

2 lyzica kakao silny ¢aj, rum, cukor, kakao,

1 ks vanilinovy cukor vanilka, nechame vychladnut’.
Skaramelizujeme cukor,

300 g cukor krystalovy . .
zalejeme sladkou smotanou a

250 mi smotana na $lahanie 33% rozmiegame. Nechame

1ks Palmarin vychladnut’

1 lyZica cukor praskovy

2ks Zltok Palmarin, cukor a dva Zitky

200 g Cokolada na varenie vy$lahame do hladka.

100 g Cera

Karamelovi hmotu a
Palmarinovd hmotu spojime a
vySPlahame na hladky kréem.
Jeden plat natrieme
marhulovym dzemom,
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Celkovy &as pripravy: 60 min.
Cas pecenia: 10 min.
Teplota pecenia: 150 °C
Narocénost' pripravy: tazsie
Pocet porcii: -

>
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prikryjeme druhym platom a
druhy plat polejeme
punéovym sirupom.

Potom nan natrieme krém,
nechame stuhnut’ a polejeme
¢okoladovou polevou.

Krajame na rezy.

Prichystame si vSetky
suroviny.
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