Potrebujete:

rum

125¢g Palmarin

250 g Helia

100 g Cera

11049 muka hladk& Special
160 g cukor krystalovy

709 cukor praskovy

309 krémovy prasok Zlaty klas
109 vanilinovy cukor

300g Cokolada biela

709 mandle sekané

309 pomarancovy sanquick
1/2 ks pomaranc¢

250 ml mlieko

8 ks vajcia

20 ml rum

Mandlové tycinky s

pomarancom

Osviezujuca mandlovo - pomarancova dobrétka.

Postup:

Priprava cesta:

Palmarin a praskovy cukor vySlahame a do
tuku pridame 55 g bielok (z 2 - 3 ks vajec). V
inej miske vys§lahame na tuhy sneh 110 g
kryStalového cukru a 110 g bielok (pouzijeme 4
- 5 ks vajec). Obidve hmoty spolu spojime a
pridame zomleté mandle. Nakoniec prisypeme
preosiatu muku. Hmotu rozotrieme na plech
pokryty papierom a pri teplote 180 - 200°C
pecCieme 15 - 20 mindt do svetlohnedej farby.

Priprava krému: z mlieka, 50 g krystalového
cukru, 10 g vanilinového cukru a krémového
prasku uvarime zakladny krém (puding). Za
ob&asného premieSania vychladime. Pridame
rum a za8l'ahame zmaknutd Heliu. Do
vysFahaného krému pridame sanquick a tavu
z 1/2 pomaranca.

Po upeceni a vychladnuti plat nakrajame na
tyCinky. Na kazdu nastriekame pomarancovu
napln a nechame stuhnat’.
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Po stuhnuti namac¢ame do rozpustenej bielej
c¢okolady pripravenej z 300 g bielej cokolady a

Q 100 g Cery. Rezy dozdobime 50 g sekanych
orechov.
Celkovy &as pripravy: 30 min.
Cas pecenia: 15 - 20 min.
Teplota pecenia: 160 °C
Narocénost' pripravy: tazsie

Pocet porcii: -
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