Potrebujete:

80g Palmarin

409 Cera

250 ¢ Helia

500 g muka hladk& Special
450 g cukor praskovy

7 lyzica maizena

1/2 soda bikarbéna
lyzicka

100 g ¢okolada na varenie

marhufovy dzem

3lyzZica med
3 ks vajcia
700 ml mlieko
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Medové rezy

Rezy pIné lahodnej medovej chuti.

Postup:

Priprava cesta: vajcia, 200 g cukru, med a
Palmarin mierne nahrejeme v hrnci (asi 5 - 8
minut) na miernom ohni. Zmes nalejeme do
misy a pridame sédu bikarbénu a muku.
VSetko spolu zmieSame a vypracujeme cesto.

Cesto rozdelime na 4 Casti. Kazdu €ast’
rozvalkédme. Kazdy diel peieme osobitne na
vymastej a mukou vysypanej, opacnej strane
plechu. Pecieme vo vyhriatej rare pri 180°C.
Kazdy plat asi 8 minut.

Priprava krému: z mlieka a maizeny si uvarime
hustu kadu ako puding. Heliu vymieSame s 250
g praskového cukru a pridame vychladnutl
kasu. VymieSame na hladki plnku.

Vychladnuté platy potrieme malou vrstvou
dZzemu a naplnime krémom. Polejeme
¢okoladovou polevou, ktort sme pripravili vo
vodnom kupeli roztopenim a zmieSanim
¢okolady s Cerou.


http://www.najpecenie.sk/
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Celkovy &as pripravy: 20 min.
Cas pecenia: 30 min.
Teplota pecenia: 180 °C
Narocnost’ pripravy: tazsie
Pocet porcii: -
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