Sloni slza s kremem
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Suroviny

Porce: 16

- Tésto

- vejce 6 ks

- cukr krupice 6 1zice

- kakao 2 1zice

- mouka polohruba 2 1zice
. prasek do peciva 0.5 ks
- Krupice

- maslo 250 g

- mléko 500 ml

- cukr mouckovy 3 1zZice

- pudink vanilkovy 2 ks

- rum 2 lzice

- banany 3 ks

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 16

Postup:

V mise uslehame zloutky s cukrem do pény. Priddme kakao, mouku, kyprici prasek a z bilka uslehany
snih.

Na plech vyloZeny alobalem (potfeny tukem a vysypany moukou) vlijeme tésto a ddme je péci. Pozor,
je za chvilku hotové. Pe¢eme pri 150 °C.Placka nesmi byt moc presusend, nesla by prehnout.


http://www.senzarecepty.cz/recept/moucniky/

Upecené tésto prehneme i s alobalem pres valeéek a nechame vychladnout. Pripravime si krémovou
napln. Oba pudinky svarime s mlékem na hustou smés. Do vychladlé vmichame maslo, cukr a rum.
Vyslehame hladky krém.

Tésto rozevreme, potreme krémem, do stredu vloZzime banany a pomazeme zbytkem krému. Celé
prehneme do tvaru slzy a odstranime alobal.

Slzu polijeme rozpusténou cokoladovou polevou a posypeme strouhanym kokosem.Nechame do
druhého dne v lednicce ztuhnout.



