Budapestské rezy - "zerbo"

Priprava

VSetky prisady zmiesime a cesto rozdelime
na tri ¢asti. Kazdi rozvalkame. prvu ¢ast
dame na plech, potrieme najprv tensiou
vrstvou ribezlového alebo iného pikantného
lekvaru (dZemu). Na nfu potom dame
orechovu plnku: Uvarime husty sirup zo 150g
cukru, 2 lyzic vody, 4 lyZic rumu, do toho
pridame zomleté orechy a citrénovu koru.
Orechovu pinku prikryjeme druhou ¢astou
cesta, opéat ju potrieme lekvarom a orechovou
plnkou a prikryjeme vrstvou cesta. Vrchnu
vrstvu cesta poprepichujeme vidlickou, aby sa
nenadula, a cesto vlozime do vyhriatej rary a
upecCieme.

Tip k receptu

Upecené rezy posypeme cukrom alebo polejeme
¢okoladovou polevou. Rezy nechame odleZat
aspof 24 hodin a az potom pokrajame na rezy.
Tieto rezy povodne pripravovali v znamej cukrarni
na namesti Vorosmartyho, ktorej vliastikom bola
rodina Zserbdovcov. Originalne rezy su plnené
Hustym ribezlovym lekvarom.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 30min , Cas vareni: 45min
Celkovy €as: 1h 15min , Porce: 10

4928 kalorii ,4 g cukri ,256 g tukli ,56 ¢
bilkovin

Autor: Jozef

Odkaz: https://srecepty.cz/budapestske-
rezy-zerbo

Ingredience

e Tésto: 250 g krupicové mouky
e 200 g masla

e 50 g cukru moucka

e 2 Zloutky

e 20 gdrozdi

e 4 lzZice mléka

o Spetka sody bikarbony

o Spetka soli

« Naplni: 150 g pomletych viasskych ofechl
e 150 g cukru moucka

e 2lzice vody

e 4lzice rumu

e 1 lzi¢ka citronové kury

e 250 g rybizového dzemu

Kategorie

Vanoce, Mad’arska, Celoro¢né, Finan¢né
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