Zloutkové fezy podle Petra

Obtiznost:

Cas pripravy: 1h 40min , Cas vareni: 20min
Celkovy €as: 2h Omin , Porce: 8

6739 kalorii ,5 g cukrl ,345 g tuka ,77 g
bilkovin

Autor: barbora studena

Odkaz: https://srecepty.cz/zloutkove-rezy-
podle-petra

Priprava Ingredience

Zpracujeme tésto (2509 hladké mouky, 250g
hrubé mouky, 1609 hery, 1209 cukru, 2 cela

vejce, 1 vanilkovy cukr, 1/2 praSku do peciva)
a udélame dveé placky (vyvéalime placku,

e 250 g hladké mouky
e 350 g hrubé mouky

e x g e 160 g Hery
natoCime ji na valeCek a pfeneseme na plech, _
dovalime po celém plechu). UpeCeme pfi 180 * 320 g cukru krupice

P b P P e 250 g masla

stupnich dortzova. 2 plechy + ventilator 15 az
20 minut. Krém: 0,51 mléka, 8 Izic hrubé
mouky svafime na kasi (hustou) a nechame
vychladnout. Pak udélame krém (2509 masla,
200g cukru), do misy dadme ¢ast cukru + ¢ast
masla a tteme ru¢nim Slehaem, pfidavame
postupné kasi, maslo, cukr a vySlehame
krém. Postup pfi plnéni placek: 1. na spodni
placku natfeme rybizovou zavareninu, 2. pak
krém, 3. piSkoty namacené v rumu, 4. pak
krém, 5. pfiklopime druhou plackou. Nakonec
fezy polijeme citronovou polevou: 1/2

itronové stav kr, 1Zi€ku bilku a Slehame s XLz e s x
C_t (_) ove sta.1 Y, CUKT, C ubilku a sleha Vyjimec¢ny den, Ceska, Celoro¢né, Finan¢né
vidlickou az je poleva bila. o~

e 500 ml mléka

e 2 lZice citronové stavy

e 1 vanilkovy cukr

o 2vejce

e 1/2 prasku do peciva

e 1 baleni détskych piSkotl

e 100 ml rumu

e 3 lzice rybizové zavareniny
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