Potrebujete:

180 g muka hladka

300 g cukor krupicovy

60 g cukor praskovy

200 ml smotana na Slahanie 33%
100 g nugat

100 g lieskové orechy mleté
2 ks vanilinovy cukor

509 kukuri¢ny Skrob

2ks Zelatina platkova

10 ks vajcia

1/2 ks citrén

Stipka sol

250 ml mlieko

2 lyzica rum

509 mandlové lupienky

C¢okoladova dekorécia biela a
tmava

Nugdtové rezy

Krémové rezy plné nugétu..

Postup:

Priprava cesta: 8 vajec, 300 g krupicového
cukru, 1 vanilinovy cukro, ¢ajovu lyzicku
nastrihanej citrénovej kory slahame v
hortcom vodnom kupeli elektrickym Sl'ahac¢om
na teplotu 40 °C. Nechame vychladndt’, kym
nezostane hmota tuhsSia. Nasledne priddame
150 g maky zmieSanej s kukuriénym skrobom
a po lyziciach pridavame mleté orechy a Stipku
soli. Cesto vylejeme na papierom vylozeny
plech a pecieme pri 160 °C asi 20 minut.

ESte teplé cesto vyklopime a odstranime
papier. Prerezeme pozdizne a nechame
vychladnut'.

Priprava zékladného krému: ddme varit’ 200 ml
mlieka s 1 vanilinovym cukrom, citronovou
kérou a Stipkou soli. V miske zmieSame 50 ml
mlieka s 2 Zitkami, 30 g hladkej muky a 60 g
cukru. Hortice mlieko z hrnca vylejeme do
misky, premieSame a znova vylejeme do
hrnca. Pri stalom mieSani varime 2-3 minuty.
Krém nechame vychladndt’ a ob¢as
premieSame.
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Priprava nugatoveho krému: Zelatinu nechame

Jl 10 minut napucat’ vo vode, potom ju vo
vodnom kupeli v hrnci spolu s 2 lyzicami rumu
Celkovy cas pripravy: 30 min. roztopime a ihned’ vmie$ame so zakladného
Cas pedenia: 20 min. krému. Pridame vy&Fahant smotanu a
Teplota pedenia: 160 °C rozpusteny nugat, zmieSame.
Narocnost pripravy: tazsie

Poc reif: - ; ; ; i e
ocet porc Nugéatom potrieme jednu polovicu cesta (Sast’

—‘j- krému nechame na povrch kola¢a). PriloZime
druhd polovicu cesta a zvySnym krémom
natierame boky a vrch kola€a. Na ozdobu
moézeme pouzit’ mandlové lupienky alebo
¢okoladovu glazaru, Cokoladové listocky atd..
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