Zloutkové rezy

Kategorie: Moucniky

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 12

- listové tésto 500 g

- viSnova marmelada 1 ks

- mouckovy cukr 30 g

- Krém

- mléko 500 ml

- zloutek 2 ks

- vanilkovy pudink 2 balicek

- krupicovy cukr 4 1zice

- vanilkovy cukr 1 balicek

- smetana ke Slehani 1 kelimek

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 12
Postup:
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Rozdélte tésto na poloviny. Kazdou ptlilku rozvalejte na pomoucené plose do placky tak, aby ,sedla”
na plech. Dukladné tésto na plechu propichejte po celé plose vidlickou, aby se béhem peceni
nenafouklo. Pecte ho asi 10 minut pri 180 2C, nebo dokud nebude mit zlatavy nadech. Po upeceni
nechte platy tésta vychladnout.


http://www.senzarecepty.cz/recept/moucniky/
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KREM: Vét$inu mléka nalijte do hrnce a rozmichejte v ném Zloutky. Hrnec postavte na plotnu. Ve
zbylém mléce rozmichejte oba pudinkové prasky a oba cukry a prilijte smés do hrnce. Privedte za
stdlého michani k varu. Varte 2 minuty a stale michejte - vznikne husty pudink, ktery dejte
vychladnout. Ve vedlejsi nadobé vyslehejte Slehacku. Az bude pudink tUplné chladny, se Slehackou ho
promichejte.
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Vychladlé platy tésta jesté rozdélte na tretiny. Jednu tretinu potrete marmelddou, na ni naneste
vrstvu krému a priklopte dalSim platem tésta. Ten opét potrete marmeladou, navrstvéte krém a
priklopte tretim platem, ktery posypte mouckovym cukrem. Stejné promazte i druhou Cést tésta.
Slepené platy zabalte do fdlie, vlozte je do lednice a nechte odlezet 12 az 24 hodin. Podavejte
nakrajené na kostky.
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Prima tip: Az vas bude ,trapit” premira jahod na zahradce, zkuste jich nékolik nakrajet na platky a
zakomponovat je do rezll mezi marmelddu a krém.



