Andelske rezy

Priprava

TESTO: Zloutky utfeme s polovinou
mouckového cukru, pfidame olej, vodu a
mouku prosatou s praskem do peciva. Lehce
vmichame snih z bilk(. Pe€eme na
vymazaném a vysypaném plechu s vysSim
okrajem pfi 160°C asi 20 minut. Nechame
vychladnout. KREM: V mléku uvafime
vanilkové pudinky se zbylym cukrem. Po
vychladnuti postupné vmichame zakysané
smetany. Upecené tésto mizeme nejdfiv
potfit dZemem a polovinou pudinkového
krému. Na krém poklademe détské piskoty
namocené v silné kavé s rumem. Na piskoty
natfeme zbytek krému a nechame ztuhnout.
Pfed podavanim ozdobime Slehackou.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 50min , Cas vareni: 30min
Celkovy €as: 1h 20min , Porce: 20

5522 kalorii , 1 g cukrt ,322 g tuk(i ,63 ¢
bilkovin

Autor: linkinkatka

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

Ingredience

e 20 dkg polohrubé mouky

e 40 dkg cukru moucka

e 4vejce

e 10 Izic rostlinného oleje

e 10 IZic horké vody

e 1/2 sacku prasku do peciva

e 750 ml mléka

« 3 vanilkové pudingové prasky
e 3 zakysané smetany

e 1 a1/2 saCku détskych piskotu
e kava

e rum

e dZem

1 Slehacka na dozdobeni

Kategorie

Vyjimeény den, Ceska, Celoroéné, Finanéné
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