Holandske tresne
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B
Suroviny

Porce: 4

- listové tésto 300 g

- tresnovy kompot bez kostek 1 ks
- Maizena 2 1zice

- praskovy cukr 2 1Zice

- Slehacka 500 ml

- ztuzovac Slehacky 2 ks

- praskovy cukr 3 1zice

- vanilinovy cukr 2 balicek

- POLEVA

- praskovy cukr 150 g

. citrénova Stava 1 1zice

- kompotova Stava nebo ovocny sirup 2 1zice

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Belgie

Pocet porci: 4

Postup:

1.Tésto vyvalime na pomoucené desce do obdélnikového tvaru (20x30 cm). Prelozime na plech
oplachnuty studenou vodou a popichame vidlickou. V predehraté troubé upeceme do zlata. Jesté
horké tésto rozrezeme ostrym nozem na dva 10 cm Siroké pasy.

2.Tresnovy kompot precedime, 250 ml kompotové stavy privedeme do varu. V 50 ml kompotové stavy
rozmichame 2 1zice Maizeny a 2 1zice praskového cukru, vlijeme do horké stavy a za stalého michani
privedeme k varu. Nékolik péknych kompotovych tresni odlozime na ozdobu, ostatni vmichdme do
uvarené hmoty a nechame vychladnout. Vychladnutou tresnovou naplin natreme na jeden pas tésta.
Slehacku vyslehédme se ztuZovacem, praskovym a vanilinovym cukrem dotuha. Nahrubo natifeme na
treSnovou napln a nechame v chladé ztuhnout.

3.Praskovy cukr rozmichame s citronovou stavou a 2 1zicemi kompotové stavy do hladka. Polevou
potreme druhy plat tésta a nakrajime ho na ctverce.

4.Na ztuhnutou SlehaCku pokladame Ctverce tésta, rezy nakrajime a ozdobime ztuhlou Slehackou a
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tresni.



