Broskvovy zakusek

Obtiznost:

Cas ptipravy: 30min , Cas vareni: 30min
Celkovy €as: 1h Omin , Porce: 16

3517 kalorii , 1 g cukrii , 147 g tuk( ,49 ¢
bilkovin

Autor: kaccka

Odkaz: https://srecepty.cz/broskvovy-
zakusek

Priprava Ingredience

Do misy si pfipravime mouku, prasSek do
pecCiva a promichame. K tomu nastrouhame
kdru asi z poloviny omytého citrénu. Bilky
oddélime od Zloutkd. Z bilkd uslehame tuhy
snih. V jiné nadobé uslehame Zloutky s
krystalovym cukrem do pény. Ke zpénénym
Zloutkiim s cukrem postupné zaslehavame
olej a vodu. Uslehanou smeés pfilijeme k
mouce a promichame. Nakonec zlehka do
tésta zabalujeme i snih z bilkd. Tésto nalijeme
na hluboky, vymazany a moukou vysypany
plech nebo obdélnikovy pekac. PeCeme v
predehraté troubé pfi 150°C asi 30 minut.
Upeceny korpus nechame vychladnout. Pak
jej potfeme merunkovou marmeladou.
Pfipravime si napli. Smetanu Slehame s
cukrem, dokud nezhoustne. Pak do ni zlehka
vmichame jogurt. USlehanou Slehackou
potfeme upecené a dzemem pomazané tésto.
Kompotovée broskve scedime a nechame
okapat. Stavu z nich si nechame na pudink.
Na vrstvu Slehacky narovname okapané
broskve. Muzeme dévat celé pulky nebo
broskve predem nakrajet na palmésicky.
Nakonec podle ndvodu na obalu uvafime
pudink, misto mléka ale pouzijeme $tavu z
kompotu. Jesté horky uvafeny pudink
nalijeme na tésto se Slehackou a broskvemi.

e 3 lzice bilého jogurtu
e 1 lzici cukru moucky
e 1 smetanu ke Slehani (Slehacku)
e 1 broskvovy kompot
e 120 ml rostlinného oleje
e 4vejce
e 1/2 citrébnu
e 300 g cukru krystalu
e 250 g polohrubé mouky
1/2 kypficiho prasku do peciva
e 120 ml vlazné vody
merunkovou marmeladu na potreni

Kategorie

Obyé&ejny den, Ceska, Celoroéné, Finanéné
nenaroc¢né, Ovoce, Exotika, Navstéva, Moucnik


https://srecepty.cz/broskvovy-zakusek

Nemusite mit strach, Slehacka se nerozpusti.
Takto pfipraveny zakusek dame do lednice
vychladit.
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