Potrebujete:

250 ¢g muka hladka

150 g Palmarin

800 g cukor praskovy

1 ks zitok

1 lyzica mlieko

1 bal. prasok do peciva

1ks ribezlovy dzem

150 g Palmarin

200 g cukor praskovy

4 ks vajcia

200¢g Palmarin

500 g lieskové orechy

1/4 bal. prasok do peciva
citrénova kéra strihana

1 lyZica kakao

150 g ¢okolada

80¢g Cera

1 lyzica olej
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Rezy k caju

Jednoducha a rychla priprava plna chuti.

Linecké cesto: 25 dkg hl
muka, 15dkg Palmarin, 8 dkg
praskovy cukor, 1 PL mlieka,
praSok do peciva. Suroviny
zmiesime, vyvalkame na
pracovnej doske, za pomoci
valCeka prenesieme na plech
a upeclieme pri 150
°C-10min.

Piskoéta: 4 bielky, 20 dkg
praskového cukru, 15 dkg
Palmarin, 20 dkg polohruba
muka, 5 dkg mletych
prazenych orieSkov, 1/4
balika prasku do peciva,
citrénova kéra, 1 polievkova
lyzica kakao - urobime
piskotu, pecieme pri 150 °C
15 min.

Na upecené linecké cesto
natrieme ribezl'ovy dzem,
prikryjeme piSkétou a dame


http://www.najpecenie.sk/

“lgjLecenie

c¢okoladovu polevu vyrobenu
z ¢okolady, Cera a oleja.
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Celkovy &as pripravy: 60 min.
Cas pecenia: 25 min.
Teplota pecenia: 150 °C
Narocnost’ pripravy: tazsie
Pocet porcii: -
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