Jadranske rezy

Priprava

BaliCek listového tésta rozpulime a upeéeme
2 platy. Zloutky a cukr krupici utfeme do pény,
prfidame 4 Izice mouky, prasek do peciva, 80
g mletych ofechl a snih z bilk(. Upe€eme na
papife nebo na vymazaném a vysypaném
plechu. Krém: mléko uvafime s 5 IZzicemi
mouky a vychladime. Po vychladnuti
vySlehame s maslem, cukrem mouckou a
vanilkovym cukrem. Na listové tésto
rozetfeme polovinu krému a pfikryjeme
ofechovym téstem. Rozetfeme druhou
polovinu krému a opét prikryjeme listovym
téstem. Polijeme roztopenou ¢okoladou a
posypeme zbylymi ofechy. Nechame ulezet
do druhého dne!

Obtiznost:

Cas ptipravy: 12h 30min , Cas vareni: 40min
Celkovy €as: 13h 10min , Porce: 16

4526 kalorii ,5 g cukrii ,354 g tuk( ,70 ¢
bilkovin

Autor: kaccka

Odkaz: https://srecepty.cz/jadranske-rezy

Ingredience

1 listové tésto

e 5vajec

o 180 g cukru krupice

o 130 g mletych vlasskych ofechu
e 9lzic hrubé mouky

e 1/2 kypficiho prasku do peciva
o 1/21 mléka

e 300 g masla

e 150 g cukru moucky

1 vanilkovy cukr

1 Cokoladu na vareni

Kategorie

Obydejny den, Ceska, Celoroéné, Finanéné
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