Stavnaty zdkusok

Vesely osviezujuci zakusok bez ktorého si
nevieme predstavit’ oslavu narodenin. S
fotoreceptom sa vam urcite podari.

Potrebujete:

10 ks vajcia

Z vajec, cukru, muky prasku
do peciva upeciem dva
rovnaké piskotové platky. Do
jedného dame 5 vajec, do

10 lyzica muka polohruba

1 bal. prasok do pediva

10 lyzica cukor praskovy

259 Gustin jednej pridame &ervené

2dl mlieko potravinarske farbivo aby bol

250 g Palmarin ruzovy.

100 g cukor praskovy

6 lyzica cukor kryStalovy 2 dcl mlieka + Gustin,

2 ks Zlaty klas uvarime krém. Po vychladnuti

9dl d2us (Gierna ribezla) pridame k Palmarinu, ktory
sme vyS$lahali so 100g

250¢g piskéty detské praskového cukru, vyslahame

9-10 di sirup lesna zmes hladky krém, ktory natrieme

200 g gokolada na varenie na ruzovy piskotovy plat,
ktory sme pred tym

109 Cera pokvapkali sirupom ovofit -

1lyZica olej lesna zmes. Krém urovname

potravinarska farba ¢ervena a nan ukladame okruhle

piSkdty namocené v sirupe
ovofit lesna zmes.

¢okolada biela
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9dl dzusu cierna ribezl'a, 6
polievkovych lyzic
krystalového cukru a 2 Zlaté
klasy uvarime na puding,

Q

Celkovy ¢as pripravy: 90 min. ktory za staleho miesania
Cas pecenia: 30 min. vychladime.

Teplota pecenia: 150 °C

Narocnost pripravy: tazké

Po vychladnuti pudingu (musi
vSak este tiect’), ho opatrne
nanadSame na pisSkoty. Ked’
treba aj na viac krat. Okolo
celého korpusu urobime
zabranu z alobalu, aby puding
nestekal na plech.

Pocet porcii: -

>

Tokto to nechame poriadne
vychladnut’, aby puding dobre
stuhol. Potom prikryjeme
Zltym piskétovym platom, na
ktory urobime Cokoladovu
polevu. Tuto ¢okoladovu
polevu poftkam ruzovou
polevou (bielu ¢okoladu
zafarbime potravinarskym
¢ervenym farbivom).

Ked’ je vSetko dobre
stuhnuté, korpus pokrajam na
rezy.

Takto vyzera nakréjany
zakusok.

Délezité suroviny pouzité v
recepte.
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