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Suroviny

Porce: 12

- piskovy cukr 500 g

- bilka 8 ks

- Kokosovy krém

- piskovy cukr 100 g

- mletd Zelatina 20 g

- mléko 250 ml

- smetana ke Slehani 250 ml
- vlazné voda 50 ml

- zloutek 4 ks

- bilek 2 ks

- strouhany kokos 1 baleni

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 12

Postup:

1. Na spodni stranu peciciho papiru nakreslime 3 kruhy o pruméru 20, 16 a 12 cm

2. Bilky rozslehame a kdyz zbéli, postupné pridavame cukr a uslehdme je na tuhy snih
3. Naplnime jej do saCku s hladkou koncovkou

4. Na kruhy papiru, kterym vylozime plechy, nastrikdme vedle sebe ovalky

5. Plechy vlozime do vyhraté trouby (110 °C) a cukrovi susime tak dlouho, az je
muzeme sejmout z papiru


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

Mezitim si pripravime krém:

6. Zelatinu namo¢ime do vody, po 15 minutach nddobu vloZime do horké vodni 14zné a michéme, az
se zelatina rozpusti

7. Nadobu z vodni lazné vyjmeme a Zelatinu nechame zchladnout

8. Cast mléka ohrejeme a do vrouciho nasypeme kokos, odstavime a prikryjeme

9. Ve zbylém mléce rozslehame zloutky s polovinou cukru, nadobu vlozime do

horké vodni 1dzné, zahrivame a stédle Slehame, dokud Zloutkova péna nezaéne houstnout

10. Nadobu vyjmeme, pénu promichdme s kokosovym mlékem a po kratkém zchladnuti vmichame
tuhnouci zelatinu

11. Z bilku uSlehame tuhy snih a zaslehdme zbyly cukr

12. Do chladného krému lehce vmichame bilkovy snih a uslehanou smetanu

13. Cést tuhnouciho krému rozetfeme na nejvétsi bilkovy korpus, prikryjeme stfedné velkym, ten
potreme zbylym krémem a prikryjeme nejmensim korpusem

14. Snéhovy stromecek nechame v chladu ulezet.



