Potrebujete:
rum
250 ¢ Helia
309 Palmarin
709 muka hladk& Special
180 ¢ cukor kryStalovy
1759 vlaSské orechy mleté
359 maizena
109 vanilinovy cukor
409 krémovy prasok Zlaty klas
350 ml mlieko
5ks vajcia
1 lyzica voda
kypriaci prasok do peciva
20 ml rum

Orechové trojuholniky

Lahodné orechové kolaciky, ktoré vam tak
zachutia, Ze ich urcite nebudete piect’ len raz...

Postup:

Priprava cesta: 120 g krystalového cukru a
bielky z 5 ks vajec vy§lahame na tuhy sneh. V
inej nadobe vymie$ame 1 Zftok s Palmarinom,
pridame 1 polievkovu lyzicu vody. Obidve
hmoty spolu zlahka spojime a priddme zmes
muky so Stipkou kypriaceho prasku, skrobom a
25 g mletych orechov. Cesto rozotrieme na
tenké platy na 2 plechy a pri teplote 220 °C
upecCieme do zlatista.

Priprava krému: z mlieka, 60 g kryStalového
cukru, vanilinového cukru a krémového prasku
uvarime zakladny krém (puding). Za
ob&asného premieSania vychladime a
nésledne pridame rum a zaslahame zmé&knutu
Heliu. Hladky krém dochutime 50 g zomletych
vlasskych orechov.

Po upeceni cesto rozkrojime na polovicu.
Vzniknl nédm 4 pléaty, ktoré naplnime
orechovym krémom a nechame stuhnut. Cast’
krému nechame na dokoncenie (obalovanie do
vlasskych orechov).
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“lgjLecenie

Po stuhnuti pokrajame platy na trojuholniky,
obalime do 100 g orechov a vhodne

,Q dozdobime.
Celkovy &as pripravy: 30 min.
Cas pecenia: 10 min.
Teplota pecenia: 200 °C
Narocnost’ pripravy: lahké
Pocet porcii: -
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