Vidensky zakusek

Priprava

Cela vejce uslehame s cukrem krupice a 1
vanilkovym cukrem do husté pény. Vmichame
olej, 2 dcl mléka a mouku smichanou s
praskem do peciva. Vznikne dost fidké tésto,
které nalijeme na vymazany a moukou
vysypany plech a peeme 10 minut dorizova
v pfedehfaté troubé na 200°C. 1. Krém: Z 1 |
dzusu, Skrobové moucky a 6 IZic cukru
moucky uvafime hustou ka$i, a jesté teplou
nalijeme na vychladly plat tésta. 2. Krém: Z 3
dcl mléka, pudinkového prasku a 1
vanilkového cukru uvarime pudink. Maslo
uslehame s 3 Izicemi cukru moucky a po
¢astech v§lehame vlazny pudink. Natfeme na
vychladly 1. krém. PiSkoty namacime do
zbylého dZusu smichaného s rumem a
skladame na moucnik. Nakonec pocakame
cokoladovou polevou.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 45min , Cas vareni: 10min
Celkovy ¢as: 55min , Porce: 16

2919 kalorii , 112 g cukr( ,200 g tukd ,12 g
bilkovin

Autor: Mall

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

Ingredience

e 4vejce

e 250 g cukru krupice

e 2 vanilkoveé cukry

e 2 dcl rostlinného oleje

e 5dcl mléka

e 300 g polohrubé mouky

e 1/2 kypficiho prasku do peciva
e 1,251 pomerancového dzusu
e 9 lzic cukru moucky

o 80 g Skrobové moucky

e 125 g masla

e 1 pudink vanilkové pfichuti

e 1-2 sacCky pisSkotl détskych

e 2lzice rumu

1 ¢okoladovou polevu

Kategorie

Vyjimecény den, Rakouskd, Celoro¢né, Financné
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