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Suroviny

- Odpalované tésto:

- Voda 200 ml

. Sul 1 Spetka

- Maslo 50 g

- Vejce 5 ks

- Krém:

- Smetana na Slehani 1 kelimek
- Povidla 1 sklenice

- Ztuzovac Slehacky 1 baleni
- Na ozdobu:

. Cukr mouckovy 1 hrst

- Cokoladové poleva 1 baleni

Doba pripravy: 210 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni

Zemé: Ceska republika
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Postup:

Vodu s maslem uvedeme do varu, pridame Spetku soli a promichame, vsypeme mouku a michdme az
se tésto nebude lepit na vareCku a na hrnec. Nechame trochu vychladnout a do tésta budeme
vmichavat vajiCko po vajiCku a poradné tésto propracujeme.

Odpalované tésto namazeme na plech s pecicim papirem a v predehraté troubé dame péct dozlatova.

Po upeceni mirné priotevreme troubu, aby se mohla teplota snizit, ale aby tésto nezazilo teplotni Sok,
kdybychom jej vyndali primo z trouby.

Mezitim vySlehame smetanu na Slehéni a vmichame do ni ztuzovac Slehacky.

Plat z odpalovaného tésta prepulime a spodni stranu namazeme povidly. Na povidla dame ztuzenou
Slehacku a prekryjeme ji druhou pulkou tésta. Polijeme ji cokolddovou polevou a dame do lednice na
2 hodiny vychladit.

Po vychlazeni nakrdjime na rezy a podavame pocukrované mouckovym cukrem.



