Potrebujete:

Cera

ina Srahana hmota s &okoladou
80g biela Cokolada
309 cukor praskovy
80¢g Palmarin

4 ks vajcia

80¢g cukor krystalovy
80¢g muka polohruba
1/2 ks pomarancova kéra
ina Pomaran&ovy krém
2,5dl mlieko

309 Krémovy prasok
1049 vanilinovy cukor
1ks zftok

100 g maslo

100 g Helia

509 krystalovy cukor

10 ml Pomarancovy likér
309 Pomarancovy sirup
ina Pomarancova napln
250 ¢ pomaranc¢

Pomarancové rezy s
vanilkovym krémom

Recept od najlepsej slovenskej cukrarky Jozky
Zaukolcovej

Postup:

Srahana hmota s ¢okoladou: bielka a cukor
kry$talovy vy$lahame. Zitky vymie$ame s
pragkovym cukrom. Cokoladu a Palmarin
rozpustime. Bielkovy sneh a Zitkovd penu
spolu zlahka zmieSame, pridame ¢okoladu s
Palmarinom, polohrubt muku s pomaran€ovou
kérou. Rozotrieme na 2 plechy pokryté
papierom. Pri teplote 200°C upecieme,
priblizne 10 min. Po vychladnuti rozkrojime na
polovicu, naplnime pomaran¢ovym krémom a
pomarancovou naplfiou. Nechame stuhnut’. Po
stuhnuti potiahneme pomarancovou ¢okoladou
a vhodne dozdobime.

Pomaranc€ovy krém: z mlieka, cukru
krystalového, vanilinového a krémového
prasku a Zitka uvarime zakladny krém (puding).
Za ob&asného premieSania vychladime.
Za8lahame zmaknuté maslo a Heliu.
VyS&lrahdme hladky krém, ktory dochutime
rumom pomarancovym likérom.

Pomarancové népli: Pomaran¢ olupeme a
nakrajame na malé kusky. Spolu s dzemom a
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stavou kratko povarime. Nechame vychladnut.

100 g broskynovy dzem
100 ¢ Stava s pomaranéa
ina Dohotovenie

0

Celkovy ¢as pripravy: 120 min.

Cas pecenia: 10 min.
Teplota pecenia: 200 °C
Nérocnost’ pripravy: tazké
Pocet porcii: -
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