Priprava

Vejce vySlehame s obéma cukry a olejem do
peny. Pak lehce vmichame mouku s kypficim
praskem, kakao a ofechy. Tésto nalijeme na
plech vyloZzeny pecicim papirem a ve stfedné
vyhfaté troubé peceme asi 20 minut. Upecené
nechame vychladnout. Tvaroh dame do misy,
pfilijeme Slehacku, pfisypeme ztuzovac¢ a oba
cukry. Slehagem u$lehame do hustého
krému. Do hotového vmichame pribinacky.
Krém natfeme na upecené tésto. Nakonec
posypeme Grankem. Rezy nechame pied
podavanim odlezet v chladu.

Obtiznost:

Cas pripravy: 20min , Cas vareni: 20min
Celkovy Cas: 40min , Porce: 20

3972 kalorii , 3 g cukrii ,264 g tuk( ,134 ¢
bilkovin

Autor: Angel 666

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

Ingredience

e Tésto: 150 g polohrubé mouky

e 150 g cukru krupice

e 120 ml slunecnicového oleje

e 4 vejce

o 1 saclek kypficiho prasku do peciva

e 3 lzice kakaa

o 80 g mletych vlaSskych ofechl

e 1 sacek vanilkového cukru

e Krém: 250 g tvarohu

e 250 ml smetany ke Slehani (Slehacky)

e 2 kelimky smetanového krému
(Pribinacek)

» 1 sacek ztuzovace Slehacky (Smeta fix)

e 4 Izice cukru moucka

e 1 sacek vanilkového cukru

e Granko na posypani mouc¢niku

Kategorie

Vyjime&ny den, Narozeniny, Ceska, Celoro¢né,
Miécné vyrobky a vejce , Déti do 5 let, Rodina,
Moucnik
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