Potrebujete:

cesto

200g Palmarin

150 ¢ Pr&skovy cukor
6 ks zltok

12¢g prasok do peciva
150 ¢ hruba muka
150 ¢ polohruba muka
plnka

podla ribezle Cervené
potreby

d

podla ribezle Cierne
potreby

Sneh

6 ks bielka

150 ¢ kokos

200 g PraSkovy cukor
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Kokosovd ribezla

Vyborny zékusok hlavne v horucich letnych
dnioch, chladeny je velmi osviezujuci.
Jednoduchy fotorecept vam zjednodusi pecenie.
Pripravte si aj vy tento vyborny kokosovo
ribezlovy kolacgik.

Z Palmarinu, praskového
cukru, Zitkov, pragku do
peciva a oboch muk
vypracujeme tuhSie lepkavé
cesto, ktoré pomocou félie
utla¢ime na dno plechu (plech
musi byt' vymasteny a
vysypany mukou).

Na cesto vysypeme
primerané mnozstvo ribezli
(najlepSie v pomere jedna
tretina Ciernych a dve tretiny
¢ervenych), ak Cierne ribezle
nemame, pouzijeme iba
Cervené. Ribezle necukrime a
pecieme zhruba 25 min pri
teplote 180 stupriov.

Pocas pecenia z bielok
vySPlahame tuhy sneh, do
ktorého pomaly zamieSame
cukor a kokos.


http://www.najpecenie.sk/

“lgjLecenie

Kokosovy sneh rozotrieme na
upeceny kola¢ a dame
zapiect este na par minut
kym sneh nechyti zlatohnedu
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Celkovy ¢as pripravy: 35 min. farbu.
Cas pecenia: 25 min.

Teplota pecenia: 180 °C

Narocnost’ pripravy: lahké

Pocet porcii: 10
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