Moje puncove rezy

Obtiznost:

Cas pripravy: 1h 45min , Cas vareni: 15min
Celkovy €as: 2h Omin , Porce: 6

3763 kalorii , 3 g cukru ,60 g tuku ,74 ¢
bilkovin

Autor: uschi3

i - : Odkaz: https://srecepty.cz/moje-puncove-
b rezy

Priprava Ingredience

Bilky z 5 vajec vysSlehame na tuhy snih s 5
|Zicemi krystalového cukru, postupné
pridavame po jednom 5 Zloutkd, nakonec
vmichame 5 IZic prosaté mouky. Tésto
vylijeme na plech s pecicim papirem a
upeCeme. Rovnako upeceme i druhou
piskotu, akorat prfidame do tésta Spetku
Cerveného barviva. Nechame je chladnout,
mezitim si pfipravime sirup. Vodu, cukr,
trochu rumu a citronovou $tavu svafime "na
nitku". Oba platy prekrojime na poloviny.
Spodni svétly plat potfeme bohaté
zavareninou, pfiklopime rdzovym platem, ten
polijeme sirupem a potfeme dzemem. Na néj
polozime svétly plat, polijeme sirupem,
potfeme zavareninou a nakonec prikryjeme
rizovym platem. Kola¢ jemné zatizime a na
hodinu odlozime. Stavu z jednoho citronu
vymichame s mouc¢kovym cukrem a Spetkou
barviva na hladkou polevu a fezy polijeme.
Odlozime na chladné misto ztuhnout, nejlépe
do druhého dne.

e 10 vajec

e 10 Izic cukru krystal

e 10 IZic polohrubé mouky

« troSka Cerveného potravinarského barviva
e 1 sklenka merunkové zavareniny

e 1/41vody

e 350 g cukru moucka + 5-6 IZic na polevu
e trochu rumu

o troska citronové §tavy

Kategorie

Vyjimeény den, Ceska, Celoroéng, Finanéné
nenarocné, Klasika, Rodina, Moucnik

Tip k receptu

Jednoduché, krasne vyzeraju a aj chutia. Treba si
daf pozor na sirup, ked’ som ich robila prvy krat,
sirup som mala husty a nevsiakol do cesta, ale
zostal na povrchu ako poleva. To bola katastrofa,
rezy boli suché a "chrumkali". No tieto sa uz


https://srecepty.cz/moje-puncove-rezy

podarili.
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