Rumove rezy

Priprava

Z hladké mouky, masla, 13 g cukru moucky,
vajec a drozdi namoceného ve 50 ml
vlazného mléka vypracujeme vlacné tésto.
Rozdélime ho na poloviny a vyvalime na platy
o velikosti plechu. Plechy vylozime pecicim
papirem. Do jedné poloviny mizeme pro
obarveni pfidat kakao. PeCeme horkym
vzduchem pfi 150 °C asi 20 minut. Upecené
placky nechame vychladnout. V 750 ml mléka
rozmichame pudinkové prasky a vse
povarime. Pudink nechame vychladnout.
Ruc€nim Slehacem uslehame 25 dkg
margarinu se zbylym cukrem mouckou a po
IZicich pfidavame zcela vychladly pudink.
Krém Slehame asi 2 minuty. PiSkoty postupné
namacime v rumu! Na jednu placku natfeme
1/2 krému, poklademe vrstvu piskotl
namocenych v rumu a ddme druhou polovinu
krému. Pfilozime druhou placku, kterou
potfeme rozpusténou ¢okoladovou polevou.
Smichame cukr krupici se Skrobem a kakaem,
pfidame zbytek margarinu, mléka a
rozpustime. Posypeme strouhanym kokosem.

Tip k receptu

Rezy nechame v chladu uleZet, vyborné chutnaji
se Slehackou.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 45min , Cas vareni: 20min
Celkovy €as: 1h 5min , Porce: 16

4595 kalorii , 10 g cukrti ,81 g tuk( ,63 ¢
bilkovin

Autor: kaccka

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

Ingredience

o 35 dkg margarinu na vareni
e 850 ml mléka

e 38 dkg cukru moucky

e 2 pudinky vanilkové pfichuti
o 1 piSkoty détské

e 250 ml rumu

e 1 Izici bramborového Skrobu
e 2lzZice kakaa

o 3 lzicky drozdi (kvasnic)

e 2vejce

e 8 dkg masla

e 50 dkg hladké mouky

e kokosovou moucku na posypani
e 10 dkg cukru krupice

Kategorie

Vyjime&ny den, Cesk&, Celoroéng, Finanéné
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