Ledové cokoladove rezy

Priprava

Z bilku a 2 I1zic mouckového cukru uslehame
tuhy snih. Zloutky, zbyly mouékovy ckr a vodu
vySlehame do pény. Do Zloutk( postupné
pfidavame prosatou mouku s kypficim
praskem a kakaem a nakonec lehce
vmichame tuhy snih. Tésto vylijeme na plech
s pecicim papirem a pfi 180°C peCeme asi 17
minut. Vychladime. 300 ml smetany,
rozpusténou ¢okoladu a Spetku soli
vymichame /nedlehame/ na hladky krém a 2
hodiny chladime v lednici. Plat potfeme
dZzemem, nevyslehanym, schlazenym
krémem a vySlehanou zbylou Slehackou s
mouckovym cukrem. V lednici nechame
ztuhnout 1-2 hodiny a mizeme krajet.

Obtiznost:

Cas pripravy: 2h Omin , Cas vareni: 18min
Celkovy €as: 2h 18min , Porce: 12

2514 kalorii ,0 g cukri ,122 g tuk ,345 g
bilkovin

Autor: uschi3

Odkaz: https://srecepty.cz/ledove-
cokoladove-rezy

Ingredience

e 6 Zloutku

e 6 bilkl

e 6 IZic cukru moucky + 2-3 IZice do
Slehacky

e 3 lzice studené vody

e 1a1/2lzice kakaa

e 1/2 s&Cku kypficiho prasku do peciva

o 1/2 sklenky pikantniho dzemu /bortvkovy,
rybizovy/

e 6 Izic polohrubé mouky

e 600 ml smetany ke Slehani (Slehacky)

e 300 g horké Cokolady

o Speticka soli

Kategorie

Vyjimeény den, Slovenskd, Finanéné
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