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Suroviny

Porce: 16

- Plnotucné mléko 250 ml

- Maslo 200 g

. Sul 1 Spetka

- Hladkd mouka 160 g

- Vejce 4 ks

. Prasek do peciva 1.2 1zicka

- Mouckovy cukr na posypani 1 ks
- Krém

- Pomerance 2 ks

- Vanilkovy pudink 1.5 baleni

- Krupicovy cukr podle chuti 3 1zicka
- Maslo 125 g

Doba pripravy: 200 min
ObtizZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 16

Postup:

Mléko s maslem a Spetkou soli privedte k varu. Pridejte mouku, odtavte, zamichejte a opét za stalého
michéni zahrivejte ( odpalujte ), dokud nevznikne hladké tésto, které se nelepi na stény hrnce.
Nechte ho zchladnout a prendejte do misy. Vmichejte vejce a prasek do peciva. Tésto nastrikejte
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pomoci cukrarského sacku na plech vyloZeny pecicim papirem. Pecte dozlatova na 200 az 220 °C a
béhem prvnich 7 minut nechte troubu bezpodminécné zavrenou, jinak tésto spadne. Pripravte krém:
Stavu z obou pomeranc¢l dopliite vodou tak, aby vysledné smési bylo 400 ml. Z ni a pudinkového
prasku uvarte pudink a nechte ho zchladnout. Muzete pridat 2 1zice cukru. Méslo s mouckovym
cukrem a vyslehejte do pény, po castech do ni veslehejte vychladly pudink a likér. Krém dejte na 2
hodinky ztuhnout do lednicky. Pusinky nechte vychladnout, prokrojte je a do kazdé nastrikejte
zchladly krém. Priklopte a pocukrujte.



