Potrebujete:

orechy

850¢g muka hladka
400 g cukor praskovy
300¢g Palmarin

8 lyzica med

300 ml mlieko

3 lyzicka soda bikarbéna
250 g Helia

709 cukor krupicovy
1 bal. vanilinovy cukor

1,5lyzica  muka hruba
120 g maslo
350 ¢ orechy vlaSské

" @ Orechovo-medové rezy

Medové rezy ozivené orechami.

Postup:

Na cesto potrebujeme: 750g hladkej muky,
3009 praskového cukru, 300g Palmarinu, 4

a V2 lyzice medu, 3 lyZice mlieka, 3 lyzicky
jedlej s6dy bikarbény. Z tychto surovin urobime
cesto, rozdelime na tri Casti, 2 Casti
rozvalkame na plech, na papier na pecenie a
upecieme. Tretiu Cast’ tiez rozvalkame na
papier a nan eSte dame karamelovou zmes s
orechmi a upec€ieme.

Karamelova zmes: 120 g masla,70 g cukru
krupice, 3 lyzice medu - to vSetko rozohrejeme
na karamel a pridame 40 dkg vlasskych
orechov v polovi¢kach, alebo nahrubo
nasekané.

Na krém potrebujeme: 250 ml mlieka, 1 a %2
lyzice hladkej muky, 1a %2 lyZice hrubej muky,
10 dkg cukru praskového, 1 vanilkovy cukor -
uvarime kasu, az Uplne vychladne zaslahdme
do toho 250 g Helie. Rezy spojujeme, na
spodnu ¢ast’ dame cesto, potom krém, potom
cesto s orechmi, potom opéat’ krém a nakoniec
cesto polejeme ¢okoladovou polevou. Tieto
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“lgjLecenie

rezy si pripravime tak 1 — 2 dni dopredu, aby
sa rozlezali.
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Celkovy &as pripravy: 70 min.
Cas pecenia: 30 min.
Teplota pecenia: 180 °C
Narocnost’ pripravy: tazsie
Pocet porcii: -
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