Ribezlova zdplava

Ribezlova bomba! Uzasny ribezlovy kolaé piny
vitaminov a sladko-kyslej chuti.
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Potrebujete: Postup:
150 g Helia
135¢g muka hruba Ribezle olistime, oplachneme a nechame
135 g miika polohrubé poriadne stiect’ od vody. Do 4 Zitkov pridame

L 100 g praskového cukru, Heliu a poriadne
100 g cukor praskovy vy§lahame do peny. Pridame obidve muky a
200¢g cukor krystalovy 150 ml mlieka a vSetko spolu vysfahame. Na
1/2 ks kypriaci pragok do pegiva zaver primieSame pol balicka prasku do
1/2 ks vanilinovy cukor peciva.
4 ks vajcia
150 mi mlieko

ribezle Plech alebo formu vymazeme Cerou,

posypeme trochou hrubej muky a rozotrieme
nan cesto. Navrch poukladame ribezle a
pecieme na 180°C priblizne 30 minut.
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Celkovy cas pripravy: 15 min. Kym sa kolag pegie, do 4 bielkov priddme 200
Cas pecenia: 30 min. g krystalového cukru a vy$lahame do hustej
Teplota pecenia: 180 °'C peny.

Narocénost pripravy: lahké

Pocet porcii: -

Skoro upeceny kolag vytiahneme z rary,

—c’" nalejeme nar sneh z bielkov, rozotrieme pekne
po celom obvode a dame na par minut dopiect’
(pozor na pripalenie).
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Tro8ku ribezli na zaver jemne roztla¢ime
vidlickou spolu s vanilkovym a praskovym
cukrom a kol&¢ nimi prizdobime.
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