Potrebujete:

100 g cukor praskovy

509 olej

5 ks vajce

709 muka polohruba

309 kokos

209 vanilinovy cukor

Stipka kypriaci prasok do peciva
150 g mandarinka

509 marhulovy dZzem

509 Sangik mandarinkovy
2dl mlieko

309 krémovy prasok Zlaty klas
1049 vanilinovy cukor

100 g Helia

100 g maslo

709 cukor kryStalovy

209 rum

1ks zitok

509 kakao

Mandarinkové kocky s
kokosom

Jednoducha priprava, originalny vzhl'ad a
chut'ovd explézia.

Postup:

Priprava cesta: bielka, 2/3 praSkového cukru a
vanilkovy cukor vy$lahadme na tuhy sneh. Zltky
vymieSame so zvySnym cukrom, pridame ole;j.
Bielkovy sneh a Zitkov(i penu spolu zlahka
zmieSame, pridame polohrubd muaku

s kokosom a kypriacim praSkom. Rozotrieme
na plech pokryty papierom. Pri teplote 200°C
upecieme, priblizne 15 min. Po upeceni

a vychladnuti rozdelime na polovicu. Naplnime
mandarinkovou népliou a kakaovym krémom.
Nechame stuhnat’ a po stuhnuti povrch aj boky
zarovname zvySnym krémom a posypeme
kokosom. Vhodne dozdobime.

Mandarinkova naplfi: mandarinky nakrajame
na malé kusky a spolu s marhulovym dzemom
a sangikom kratko povarime. Nechame
vychladnut'.

Kakaovy krém: z mlieka, cukru kryStalového,
vanilinového, Zitka a krémového pragku
uvarime zakladny krém (puding). Za
ob¢asného premieSania vychladime. Pridame
rum a za8lahdme zméaknuté maslo a Heliu. Do
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vysSlahaného krému pridame kakao.
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Celkovy &as pripravy: 95 min.
Cas pecenia: 15 min.
Teplota pecenia: 180 °C
Narocnost’ pripravy: tazsie
Pocet porcii: -

5

Copyright (c) 2024 PALMA a.s.


http://www.najpecenie.sk/
http://www.tcpdf.org

