Paradni karameloveé rezy

Priprava

Snéhové tésto: 4 bilky uslehame do pény s
240 g krystalového cukru, misu postavime
nad paru a Slehame asi 10-12 minut. Kdyz je
snih tuhy a leskly, misu odstavime a snih
rozetfeme na plech vyloZzeny pecicim papirem
a pfi 75-100°C susime minimalné 90 minut.
Nechame vychladnout a sundame z papiru.
Kakaové piskoty: 4 bilky uslehame se 4
|Zicemi mouckového cukru, po jedném
pfiSlehame 4 Zloutky, prosaté 4 Izice mouky, 1
1Zicku kypficiho prasku a 1 Izici kakaa. Tésto
vylijeme a zarovname na plechu s pecicim
papirem, peCeme v predehfaté troubé na
180°C asi 7-8 minut. Stejné upeCeme jesté
jednu kakaovovu piskotu a nechame obé
vychladnout. Krém: Krystalovy cukr nechame
zkaramelizovat, do karamelu po trose
pfilévame smetanu /staci i 30%/ a na mirném
ohni michame dohladka. Nechame
vychladnout. Z mléka, zloutk( a zlatého klasu
uvarime hustou kasi, kterou za stalého
michani vychladime. Maslo vySlehdme a po
IZicich pfidavame vychlazenou kasi a
karamel. Krém rozdélime na 3 rovnaké ¢asti.
Tmavy plat potfeme 1/3 krému a opatrné
pfikryjeme snéhovym platem, opét krém a
tmava piskota. Vrch potfeme zbylou tfetinou
krému a vidliCkou ozdobime.

Obtiznost:

Cas pripravy: 2h Omin , Cas vareni: 7min
Celkovy €as: 2h 7min , Porce: 20

4457 kalorii , 2 g cukru ,259 g tuki ,112 g
bilkovin

Autor: uschi3

Odkaz: https://srecepty.cz/paradni-
karamelove-rezy

Ingredience

e 8vajec

e 8 lzic cukru moucka

e 8 lzic polohrubé mouky

e 2 lziCky kypficiho prasku do peciva
e 2lzice kakaa

e 4 bilky

e 240 g cukru krystal + 300 g do krému
e 250 ml sladké smetany

e 300 ml mléka

o 1 prasek Zlaty klas

e 4 Zloutky

e 250 g masla

Kategorie

Vyjimec¢ny den, Slovenské, Celoro¢né,

Vv

Moucnik


https://srecepty.cz/paradni-karamelove-rezy

Tip k receptu

Zakusek mlzete posypat strouhanou ¢okoladou a
pisSkoty pokapat trochou rumu.
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