Potrebujete:

voda

190g muka hladka Special

359 muka hruba

1759 Palmarin

24¢ sol

1 ks zltok

1 lyzicka ocot

80¢g bielok

160 g cukor krystélovy

200 g Hru8ky ocistené
8korica mleta

90 ml voda

Zapekané hrusky s listkovym
cestom

Sladké ovocné pokusenie na sviatoény stél.
Recept na doméace listkové cesto.

Postup:

Listkové cesto (500g) - Palmarin nakrajame,
pridame polievkovu lyzicu muky a vypracujeme
hladkd zmes, ktoru upravime do tvaru

kocky. Zvysné suroviny muka hladka, muka
hruba, sol’, Zitok, ocot a vodu spolu zmie$ame
a vypracujeme hladky bochnik. Polozime ho na
pomucenu dosku, posekame nozom

a prikryjeme vlhkou utierkou, nechame 15
minut odlezat’. Po odlezani bochnik
natiahneme do tvaru kriza, do stredu vlozime
tukovu kocku a zabalime. Opatrne rozvalkdme
a prekladame na tri alebo Styri Casti.
Prikryjeme vlhkou utierkou a znovu nechame
odlezat’ 10 minut. Prekladanie opakujeme
3krat. Hotové listkové cesto zabalime do félie
a nechame aspon 3 hodiny odlezat'.
Prekladanie:

Tri Casti — cesto prelozime z prava do fava do
dvoch tretin

Styri &asti — cesto prelozime z prava do lava
do polovice

Odlezané listkové cesto rozvalkame,
vykrajujeme kolieska na ktoré do stredu
poukladame odistené pokrajané Cerstvé hrusky
so Skoricou. Okraj potrieme roz§lahanym
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vajickom, alebo vodou. Prilozime druhé
koliesko, okraje zatlacime a pri teplote 200 °C

Q peéieme 15 min., do svetlohnedej farby. Na
este teplé nastriekame bielkovy sneh a pri
Celkovy cas pripravy: 130 min. teplote 180°C opat pec¢ieme 10 minut, pokial
Cas pedenia: 15 min. sa nevytvori jemné svetlohnedé zafarbenie
. . okrajov.
Teplota pecenia: 180 °C J
Narocnost’ pripravy: lahké
Pocet porcii: - Bielkovy sneh — bielka dame &Fahat’
a postupne prisypeme cukor kryStalovy.
F Vyslahame tuhy sneh.
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