Piskotové rezy

Dezert, ktory ide ruka v ruke s hortcou kavickou.
Pomézte si fotopostupom.

Potrebujete:
400 g muka hladka
300 g cukor praskovy Pripravime si suroviny na
100 g Palmarin cesto. L
o -400 g hladk& muka Special
Tks vajeia -100 g praskovy cukor
2 lyzica kakao -100 g Palmarin
1 troska mlieko -1 ks Zltko
. A . i -1 ks vajce
1/2 ks citrobnova kora struhana
ronov ! -2 PL kakao

8dl mlieko -1 &l séda
1ks vanilinovy cukor -troSka mlieka
3 ks puding vanilkovy -1/2 ks citronova kora
250 ks Helia
2di kava Vypracujeme cesto.
1 troska rum
3009 piskoty detské

. 3 3 Rozdelime na poly a kazdu
1ks Cokoladdova poleva

polku rozvalkame vo velkosti
plechu. Upecieme.

Z mlieka a pudingov uvarime
husty puding. Nechame za
ob¢asného miesania
vychladit’.
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Pripravime si nalev zo silnej
kavy a rumu, v ktorom
budeme macat piskoty.

Q

Celkovy ¢as pripravy: 90 min.

Cas pecenia: 7 min. Maslo z cukrom vygFahame.
Teplota pecenia: 170 °C -200 g praskovy cukor
Na&roénost pripravy: tazké -250 g Helia

Pocet porcii: -

Spojime s vychladnutym
krémom. Vy&rahame.

>

Krém si rozdelime na tri ¢asti,
jednu nanesieme na plat a na
to namacané piskoty.

Na piskoéty nanesieme plnku.

Piskoty znovu poukladame a
nanesieme plnku. Na plnku
poloZime druhy plat.

Na vrchny plat natrieme
¢okoladovu polevu a
nechame stuhnat.

Je dobré, ked’ sa zdkusok
urobi vecer a do rana necha
postat’.

Potom teplym zubkovym
nozom krajame uhladné rezy.
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