Potrebujete:

5 ks vajce

7 lyzica cukor kryStalovy
5 lyzica muka polohruba
2 lyzica kakao

2 lyzica voda

1/2 prasok do peciva
lyzicka

5 ks vajce

7 lyzica cukor krystalovy
7 lyzica muka polohrubd
2 lyzica voda

1/2 prasok do peciva
lyzicka

500 ml mlieko

3lyzZica maizena
3lyzica muka hladka Special
1 bal. vanilinovy cukor
200¢g cukor praskovy
250¢g Helia

160 mi sunquick

100 mi rum

240 ml voda

100 g Cokolada na varenie

Sunguickové rezy

Vysledny produkt je lahodny, chuti vynikajuco.

Postup:

Piskota 1: bielky vy$lahame, po lyziciach
pridame cukor, Zitky, muku s pragkom do
peciva, vodu, kakao. UpeCieme na papieri na
pecenie a nechame vychladnut'.

Piskéta 2: pripravime ako prvu piskotu.

Piskota 3: bielky vySFahame, po lyZiciach
pridame cukor, Zitky, muku s pragkom do
peciva, vodu. UpeCieme na papieri na pecenie
a nechame vychladnuit'.

PInka: Mlieko, maizenu, miku a vanilkovy
cukor uvarime na hustd kasu. Heliu nahladko
vymieSame s praskovym cukrom a pridame po
lyziciach vychladnutd kasu. Spolu vymieSame
a rozdelime na polovicu.

Sirup: sunguick, rum, vodu spolu zmieSame.
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Celkovy ¢&as pripravy: 90 min.

Cas pecenia: 30 min.
Teplota pecenia: 180 °'C
Narocnost pripravy: rahké
Pocet porcii: -

>
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Poleva: vo vodnom kupeli rozpustime ¢okoladu
s cerou.

Ukladame nasledovne: kakaova piskéta,
polovica plnky, zlta piskéta, ktora polejeme
pripravenym sirupom, natrieme druhou
polovicou pinky a prilozime kakaovu piskétu
.Na hodinu zat'azime. Povrch polejeme
¢okoladovou polevou. Nechame postat do
druhého dia a pokrajame na Uhladné rezy

Registracna paska.
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