Potrebujete:

380¢g muka hladka Special

140 g muka polohruba

3509 Palmarin

34 sof

1ks zftok

79 ocot

180 g voda
Karamelova pena

200 g Smotana na Slahanie 33%
vy§Fahana

509 Smotana na $l'ahanie 33% tekuta

509 cukor kryStalovy

Dohotovenie

Cerstvé ovocie

159 Tortové zelé
150 ¢g voda

209 cukor krystalovy
509 Cokoldda horka
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Listkové koldciky s
karamelovou penou a ovocim

Lahky ovocny dezert.

Postup:

Najskor si pripravime listkové cesto s
Palmarinom. Palmarin a malu ¢ast’ hladkej
muky premie§ame a upravime do tvaru kocky.
Zvy8n( muku, hladkd aj polohrubt, Zitok, sof,
ocot a vodu vypracujeme na hladké nelepivé
cesto, ktoré upravime na doske do tvaru
bochnika. Povrch posekame nozom, aby sa
uvornilo a prikryjeme vihkou utierkou a
nechame 15min. odlezat’. Po odlezani
rozvalkame do tvaru Stvorca, rohy urobime
tenSie, do stredu polozime tukovu kocku a
zabalime. Rozvalkame a prelozim na tri alebo
Styri Casti. Z'ava doprava, alebo do polovice.
Prikryjeme vlhkou utierkou a nechame 15.min.
odlezat’. Prekladanie opakujeme tri krat, ¢im sa
vytvori typickeé listkovanie. Cesto nechame
odlezat’ aspon do druhého dna.

Postup: Listkové cesto rozvalkdame posypeme
kryStalovym cukrom, prevalkame, prelozime
na plech. Pomocou radielka nakrgjame malé
StvorCeky. Pri teplote 220 °C upecieme (10
min.)

Do pripravenych poharov poukladame
nakrajané Cerstvé ovocie, zalejeme tortovym


http://www.najpecenie.sk/

“lgjLecenie

0

Celkovy &as pripravy: 120 min.

Cas pecenia: 10 min.
Teplota pecenia: 220 °C
Narocnost’ pripravy: lahké
Pocet porcii: -
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zelé, poukladame listkové Stvorceky a
nastriekame karamelovu penu. Vhodne
dozdobime ¢okoladou a ovocim.

Karamelova pena. Cukor rozpustime na
karamel, pridame tekutd smotanu a rozvarime.
Po vychladnuti priddame vysFahana Slahacku.
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