Ribezlovy indidn rez

Nenechd na pokoji Ziaden mlisny jazy&ek. Urobite
si ho raz- dva vd’aka fotoreceptu.
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Potrebujete:

150 g cukor praskovy

100 g muka polohruba
3ks vajcia

3 bal. Zlaty klas

1 bal. cukor vanilkovy

2 lyzicka prasok do peciva

100 g Palmarin

1 bal. puding (ribezlovy)
200 g ribezle

1,5dl ribezlovy sirup
2,5dl voda

1 bal. Zlaty klas

1 bal. vanilinovy cukor
3 lyzica cukor krystalovy
250 ml Slahacka (rastlinnd)
250 ¢ tvaroh

podla cukor praskovy
chuti

2,5 bal. indidnky - keks
150 g ¢okolada
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Zo surovin vypracujeme
hladké cesto.

Rozvalkame na velkost’
plechu. Je to jemné cesto, tak
ho prekrojime a prenesieme
na vymasteny plech.
Upecieme.

Zo sirupu, vody, krémového
prasku, vanilkového cukru a
cukru uvarime puding. Ked’
zacne puding hustnut,
pridame ribezle a nechame
prejst’ varom.

Nechame trocha vychladit’ a
vylejeme na vychladnuty
kolag.
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Celkovy ¢as pripravy: 60 min.
Cas pecenia: 15-20 min.
Teplota pecenia: 160-170 °C
Narocénost pripravy: lahké
Pocet porcii: -
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Vysrahame srahacku,
pridame tvaroh a zaslahame.

Vyklopime na vychladeny
puding a rozotrieme.

Na SFahacku ukladame
keksiky.

Na keksi rozotrieme
¢okoladovu polevu, po
stuhnuti podla keksov
nakrajame a ozdobime.
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