Svestkové kostky s vanilkovym krémem
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Suroviny

Porce: 16

- Tésto

- vejce 9 ks

- krystalovy cukr 9 Izice

- kakaovy prasek 1 1zicka
- hladka mouka 9 Izice

- Napln

- Svestky 1.25 kg

- krystalovy cukr 2 1zice

- hera30g

- mletd skorice 1 1zicka

- strouhanka 2 1Zice

- vanilkovy puding Dr. Oetker 1 balicek
- hera250¢g

- mouckovy cukr 200 g

- Zdobeni

- strouhana cokolada 80 g

Doba pripravy: 65 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 16

Postup:

Svestky omyjeme, rozptilime a vypeckujeme. Velky peka¢ vylozime peéicim papirem, vytfeme Herou


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

a posypeme strouhankou. Pulky $vestek (krajenou plochou doli) poklademe na vrstvu strouhanky
tésné vedle sebe. Krystalovy cukr smichame s mletou skorici a smési posypeme Svestky.
Pripravime piskotové tésto: uslehame zloutky s 5 1zicemi krystalového cukru na jemnou pénu. Z bilka
elektrickym sleha¢em uslehame tuhy snih, béhem Slehani pridavame zbyly krystalovy cukr. Do
zloutkové pény postupné vsypeme mouku, dobre smichame, pak primichdme i snih z bilkd. %3
piskotového tésta rovnomérné nalijeme na Svestky. Do zbylého tésta vmichdme kakaovy prasek a
nalijeme ho na bilou vrstvu tésta. Opatrné promichame, aby vzniklé tésto bylo pruhované.

Kolac peceme v predehraté troubé pri stredni teploté (180 °C; v horkovzdusné troubé 165 °C)
priblizné po dobu 25 minut. Po vychladnuti kolac¢ obratime, aby tésto tvorilo spodni vrstvu a
odstranime pecici papir.

Pripravime vanilkovy krém: z pudinkového prasku, mlék



