Potrebujete:
4 ks vajcia
voda
1/2 bal. kypriaci pradok do peciva
450 g cukor praskovy
200 g muka polohruba
100 ml rum
3lyzZica citrobnova stava

ribezlfovy dzem
puncovéa aréma
potravinarska farba ¢ervena

jahodovy sirup

Q

Celkovy &as pripravy: 30 min.

Cas pedenia: 20 min.
Teplota pecenia: 180 °C
Narocnost’ pripravy: tazsie
Pocet porecii: -

Puncové rezy

Puncova, ruzova klasika pre v8etkych
zamilovanych.

Postup:

Priprava sirupu: Do cca lyZice vriacej vody
dame cukor, nechame kratko prevriet, aby sa
cukor rozpustil, odstavime a pridame jahodovy
sirup, rum, arému, 1 lyZicu citrénovej §tavy a
nechame trochu vychladnat'. Ochutname a
dosladime podla chuti.

Priprava polevy: 250¢g preosiateho praSkového
cukru vymieSame s 100 ml vody a 2 lyZicami
citronovej St'avy.

Priprava jedného korpusu: Zitky vy$fahame s
200g cukru, postupne pridavame vodu po
lyziciach (6 lyzic), zasfahame 200g muky s
praSkom do peciva a nakoniec zlahka tuhy
sneh z bielkov. PeCieme na plechu vyloZzenom
papierom na pecenie asi 15 - 20 min. na 180°.
Takto si upeCieme 3 korpusy.

Spodny korpus natrieme hrubSou vrstvou
dzemu. Stredny korpus rozkrajame na 5 - 6cm
pasy. Puncovy sirup si nalejeme na hiboky
plech, jeden pés cesta kratko namocime do
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sirupu a polozime na spodny korpus. Vedla
neho polozime suchy nenamoceny pés a vedla
znovu namodeny v sirupe. Takto poskladame
cely stredny plat. ZvySnym sirupom
rovnomerne polejeme len namoceneé péasy. Tie
suché sa napiju sirupu od tych namocenych a
malo by vznikndt’ mramorovanie.

Natrieme zvySnym dZzemom a déame treti
piskotovy korpus. Navrch polozime prazdny
plech, zatazime a nechame cez noc v
chladni¢ke. Na druhy den natrieme polevu.
Krajame ostrym noZom.
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