Srnci chrbdt

Velmi jednoduchy kola&, na ktorom nemate ¢o
pokazit'. Vanilkové a ¢okoladové piskétove cesto
v srn¢om chrbéte.
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Potrebujete: Postup:
120 g Palmarin
250¢g muka polohruba Do bielok pridame &tipku soli a vyslahame
250 g cukor pragkovy ?peh. \ osglb|tn<alj mlgke ’pvotorrl vySlahame
o B Zltka s vanilinovym aj praskovym cukrom,
Tks Kypriaci prasok do peciva pridame troSku rumu (cca 5 kvapiek,
1 ks vanilinovy cukor pouzijeme arému!) a mlieka. VSetko Sfahame
rumova esencia robotom. Ked’ st Zitka s cukrom dobre
- vymieS§ané pridame muku, do ktorej
5ks vajcia L Sy
zamieSame kypriaci prasok a postupne
100 ml mlieko

roztopeny Palmarin. VSetko dobre
premieSame.
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V inej nadobe vysFlahame sneh z bielkov,

Celkovy ¢&as pripravy: 15 min. pridame do zmesi a uz len jemne premieSame
Gas pecenia: 30 - 45 min metliCkou, aby nam cesto zvlacnelo.

Teplota pecenia: 160-180°C

Naroc¢nost’ pripravy: rahké

Ak chceme dvojfarebny kola¢ do polovice
Pocet porcii: - cesta pridame kakao.
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Formu na srnéi chrbat vymastime a vysypeme
mukou. PecCieme pri 160-180 °C priblizne
30-45 minut. Aby sme zistili &i je srnci chrbat
upecCeny aj vo vnutri, pichneme do cesta
Sparadlom a ked’ ostane suché, mézme kolac
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“lgjLecenie ,

Po vychladnuti posypeme praskovym cukrom.
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