Potrebujete:

4 ks vajcia

100 g cukor krystélovy

100 g muka hruba

1 liter mlieko

3 bal. Zlaty klas

6 lyzica cukor krystalovy

1ks Palmarin

2 bal. BE-BE keksy
Cokolada

3 bal. Srahacka praskova

450 ml mlieko

1 ks stuzovac SFahacky

109 Cera

Copyright (c) 2024 PALMA a.s.

Krémes s bebe keksami

Vyborné rychle krémese. Pre tych, o nemaju
tolko ¢asu. Zaujimava alternativa krémesSov.
Jednoducha priprava, pozrite si fotopostup.

Priprava cesta: Zftky
vymieSame s (100 @)
krystalovym cukrom. Z
bielkov vy§lahame tuhy sneh.
K zitkom s cukrom pridame
muku a opatrne zapracujeme
aj tuhy sneh z bielkov.
Pripravené cesto rozotrieme v
tenkej vrstve na vopred
vymasteny a vysypany plech.
Je dobré vziat’ si hibsi plech,
aby tam potom voSsla aj
plnka. Dame upiect’. Po
upeceni nechame cesto
vychladnut'.

Priprava krému: do hrnca
dame mlieko, Zlaté klasy,
cukor a za stéleho mieSania
privedieme k varu. Vznikne
nam vel'mi husty puding. ESte
do horuceho pudingu
vmieSame jeden cely
Palmarin.



http://www.najpecenie.sk/

“lgjLecenie

Priprava Sl'ahacky: do misky
nalejeme mlieko, pridame
Slahacky v prasku a
stuzovaé. Vysl'ahame na tuhu

Q

Celkovy Cas pripravy: 45 min. $lahacku. Takto pripravenu
Cas pecenia: 15 min. Slahacku navrstvime na
Teplota pecenia: 180 °C vychladnuty krém
Narocnost pripravy: tazsie

Pocet porcii: -

Na SFahackovu vrstvu
poukladame bebe keksy. Na
zaver polejeme roztopenou
¢okoladou, do ktorej sme
pridali trocha Cery. Krémes je
dobré nechat’ odstat’ do
druhého dia, aby bebe keksy
zmakKili.

>

Rada pre nedockavé jazycky:
bebe keksy mbzete pred
kladenim na Srahackovu
vrstvu namacat’ do vlazného
mlieka. RychlejSie zméaknu a
krémes sa bude dat’ pekne
krajat’ uz prvy den.
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