Kokosové ovdlky s vanilkovym
krémom

Sladké lahddka nielen pre milovnikov kokosu.
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Potrebujete: Postup:
250¢g Helia
260 g cukor kryStalovy Priprava snehovej kokosovej hmoty:
50 g cukor pragkovy 100 g bielok (zo 4 - 5 ks vajec) a 200 g
krystalového cukru vySlahame nad parou na
409 krémovy prasok Zlaty klas tuhy sneh. Pridame preosiaty praskovy cukor s
25¢g vanilinovy cukor kokosom. Na plech pokryty papierom priloZzime
125g kokos 8ablonu a rozotierame ovalky. Ak nemame
350 ml miieko Sablénu, pombzeme si polievkovou lyzicou a
vytvarujeme ovélky. Rozotrené ovélky susime
209 rum v rare pri teplote 130 °C priblizne 20 - 30
5 ks vajcia minat. Nesmu mat’ tmavu farbu.
_!1 Priprava vanilkového krému: ]
Z mlieka, 60 g kryStalového cukru, 1 Zltka,
Celkovy &as pripravy: 20 min. vanilinového cukru a krémového prasku
. uvarime zakladny krém (puding). Za
Cas pecenia: 20 - 30 min. ob&asného premieSania vychladime. Pridame
Teplota pecenia: 100 °C rum a za$lahame zmaknutd Heliu. Vysfahame
Narocénost' pripravy: tazsie hladky krém.
Pocet porcii: -
1’}’_ Usus$ené a vychladnuté ovalky spajame vzdy

dva a dva vanilkovym krémom.
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