Zloutkové fezy podle pani Charvatové

Priprava

Pfisady zpracujeme v tésto, rozdélime je na
dva dily, kazdy dil hodné tence vyvalime (na
velky plech). Jeden dil dame na plech,
vylozeny pecicim papirem, tésto propichame
vidlickou. Placku prudce upeceme (na 200—
250°C) a hned vafime krém. Ve studeném
mléce rozmichame 2 pudinkové prasky,
pridame cukr, maslo,rozmichadme dva zloutky
a vafime do zhoustnuti. Do hotového krému
pfidame dle chuti 2-3 Izice rumu, rozmichame
a horké nalévame na upecenou placku. Pak
stejné jako prvni upeCeme i druhou placku a
jesté horkou ji pfeklopime na vrstvu krému.
Nechame vychladnout a ztuhnout, povrch
vychladlého moucniku potfeme rybizovou
zavareninou a polijeme rumovou nebo
citrénovou polevou. Hotovou buchtu krgjime
na Ctverce.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 40min , Cas vareni: 50min
Celkovy €as: 1h 30min , Porce: 1

1097 kalorii ,6 g cukr ,6 g tukd ,33 g
bilkovin

Autor: Jitka

Odkaz: https://srecepty.cz/zloutkove-rezy-
podle-pani-charvatove

Ingredience

e Tésto: 300 g hladké mouky
e 200 g tuku (nejlepsi je Iva)
5 IZic vody
e 3lzice 8% octa
e Krém: 1| mléka
2 sacky vanilkového pudinkového prasku
e cukr dle chuti
e kousek masla
2 Zloutky
e trochu rumu
e rybizova marmelada na potfeni
e rumova nebo citrénova poleva

Kategorie

Ceska, Rodina, Mouénik
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