SviezZe Ceresriové kocky s
kyslou smotanou

Idealny zakusok na teplé letné dni k osviezeniu.
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Potrebujete:

smotan

a

5ks vajcia

100 g cukor praskovy

100 g muka hladké

109 vanilinovy cukor

309 Palmarin roztopeny
Stipka kypriaci prasok do peciva
109 Zelatina platkova

309 cukor kryStalovy

209 vanilinovy cukor

0,5dl Ovocny sirup

200 g CereSne

109 vanilinovy cukor

309 Cera

100 g Cokolada

200 ml smotana kyslé

250 ml smotana na Sl'ahanie 33%
100 ml smotana na $l'ahanie 33%

>
Postup:

Piskoétova hmota postup - bielky a dve tretiny
cukru vysfahame na tuhy sneh. Zitky a jednu
tretinu cukru vymieSame s rozpustenym
Palmarinom. Obidve peny spolu zlahka
spojime, priddme preosiatu miku s kypriacim
praskom do peciva. Rozotrieme na plech
pokryty papierom. Upecieme plat pri teplote
200 °C priblizne 10 min. Po vychladnuti plat
rozkrojime na polovicu, viozime do plechu s
vy$8im okrajom a naplnime smotanovou
napliou s Eeresnami. Nechame stuhnuat’. Po
stuhnuti potiahneme cukrarskou kakaovou
polevou, pokrajame na kocky a vhodne
dozdobime Cerstvymi Ceresiami, Cokoladou a
Srahackou.

Smotanova naplf postup: smotanu a cukor
kryStalovy, vanilinovy vySlahdme, pridame
pochutkovl smotanu a prevarenu Zelatinu s
ovocnym sirupom a CereSnami. Platky Zelatiny
namocime do studenej vody a nechame
napucat’, primieSame do prevareného sirupu s
vodou a CereSnami.
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Celkovy &as pripravy: 60 min.
Cas pecenia: 10 min.
Teplota pecenia: 200 °C
Narocnost’ pripravy: tazsie
Pocet porcii: -
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