Zakusek se susenkami Bebe

Priprava

Na pecCené tésto potiebujeme: 4 vejce, 16 dkg

cukru krystal, 16 dkg polohrubé mouky, 1
prasSek do peciva, ovoce podle chuti a
marmeladu na potfeni upeceného tésta.
Vysoky plech o rozmérech 30x40 cm si
vymazeme maslem a vysypeme hrubou
moukou. Zloutky vy$lehame s cukrem do
pény (cca 2 min. mixerem), pfidame mouku
rozmichanou s praskem do peciva,
zamichame a nakonec vmichame snih z
bilk(. Nalijeme na plech, tésto rozetfeme do
stran a dame do vyhraté trouby na 180°C.
Pe€me cca 12 — 14 minut. Na vychladlé tésto
natfeme marmeladu, poklademe ovocem
(kompot nebo Cerstvé) a natfeme krém. Na
krém potfebujeme: 11 mléka, 4 vanilkove
pudinky, 20 dkg masla, mouckovy cukr a
rumové aroma dle chuti Z mléka a prask
uvafime pudink. Nez vystydne, tak ho obcas

promichame, aby se ndam nevytvofil Skraloup.

Do vychladlého pudinku zaslehame cukr a
rumové aroma dle chuti a dame do lednice
trochu ztuhnout. Potom krém nandame na
ovoce a rozetfeme do stran. Na dokonceni
potfebujeme: 1,5 balicku obdélnikovych
suSenek Bebe, 15 dkg ¢okolady na vareni a

tuk na rozredéni Cokolady. Na krém rozlozime

su8enky, nechdme mezi nimi asi 2mm

Obtiznost:

Cas pripravy: 1h Omin , Cas vareni: 45min
Celkovy €as: 1h 45min , Porce: 10

3265 kalorii ,1 g cukrii , 189 g tukl ,40 ¢
bilkovin

Autor: Barbora Dvouleta

Odkaz: https://srecepty.cz/zakusek-se-
susenkami-bebe

Ingredience

e 4vejce

e 16 dkg cukru krystal

e 16 dkg polohrubé mouky

e 1 prasek do peciva

e 1-2 ovocné kompoty nebo Cerstvé ovoce
dle chuti

e ovocna marmelada na potreni tésta

e 1Imléka

e 4 vanilkové pudinky

e 20 dkg maésla

e cukr moucka dle chuti

e rumové aroma dle chuti

o 1,5 baleni BEBE suSenek

» 15 dkg ¢okolady na vareni

o tuk na rozfedéni Cokolady

Kategorie

Obydejny den, Ceska, Celoroéné, Finanéné

Vv s


https://srecepty.cz/zakusek-se-susenkami-bebe

mezeru trochu je pfitlaCime a polijeme
¢okoladou. Nechame do druhého dne v
lednici. Podavame a uchovavame v lednici.

Tip k receptu
Kdyz nechcete, aby se vam udélal na pudinku
Skraloup, nemusite ho michat, ale staci ho pfikryt
mikrotenovym sackem nebo folii.
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