Potrebujete:

250 g Helia

509 muka hladka Special
180 g cukor krystalovy
209 cukor praskovy

40¢ krémovy prasok Zlaty klas
509 mandle sekané
200g marcipan mandlovy
109 vanilinovy cukor
350 ml mlieko

20¢ rum

509 kava

7 ks vajcia

Kavové rezy s marcipdnom

Vyborna kavitka s kavovymi rezmi. Vynikajuco
vyzeraju a chutia uzasne. Kolegyne a kolegovia
sa urcite vel'mi poteSia, ak oslavite narodeniny s
takymto kolacikom.

Postup:

Priprava bezé hmoty:

110 g kry$talového cukru a 150 g bielok (zo 6 -
7 vajec) vyslahdme na tuhy sneh, do ktorého
primieSame preosiatu muku spolu s pomletymi
l[panymi mandlami. Hmotu rozdelime na dva
plechy pokryté papierom, rozotrieme platy,
ktoré posypeme (20 g) praSkovym cukrom a pri
teplote 200 - 220 °C upelieme do ruzova.

Priprava krému:

Z mlieka, 70 g kryStalového cukru,
vanilinového cukru, 1 Zitka a krémového
prasSku uvarime zékladny krém (puding). Za
obc¢asného premiesania vychladime. Priddme
rum a zadlahdme zméaknutd Heliu. Hladky
krém dochutime vychladnutou uvarenou silnou
kavou (podla chuti).

Po vychladnuti platy rozkrojime na polovicu,
vzniknd nam 4 Casti. Jednotlivé platy naplnime
kavovym krémom a nechame stuhnut’.

Po stuhnuti na vrch vyvalkame plat z 200 g
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mandlového marcipanu, nakrajame na rezy a
vhodne dozdobime ¢okoladou a mandlami.
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Celkovy &as pripravy: 20 min.

Cas pecenia: 8 min.
Teplota pecenia: 160-180 °C
Narocnost’ pripravy: tazsie
Pocet porcii: -
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