Kakaové minirezy s vanilkovym krémem
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Suroviny

Porce: 16

- TESTO

- vejce 6 ks

- hladkd mouka 90 g

- krystalovy cukr 120 g

- kyprici prasek do peciva 1 Spetka
- kakao 25 ¢g

- napln

- rostlinny tuk Hera 250 g

- mléko 3.5 dl

- mouckovy cukr 300 g

- strouhany kokos 80 g

- vanilkovy puding Dr. Oetker 1 baleni
- zdobeni

- strouhany kokos 120 g

- cukrarska poleva 80 g

Doba pripravy: 55 min
Obtiznost: Obtizné
Urcen pro: Déti

Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 16


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

Postup:

Pripravime piskot. Do mouky primichame prasek do peciva, nechdme odstat. Oddélime bilky od
zloutkd. Zloutky s jednou tfetinou krystalového cukru utfeme do pény. Bilky vyslehdme se zbytkem
cukru na krémovitou pénu. Do zloutkl pridame po 1zicich tretinu pény z bilk{, zamichame. Poté
pridame i zbylou pénu, lehce smichame, ale ne uplné dohladka. Ve dvou ¢astech prisypeme prosatou
smés mouky, kakaa a prasku do peciva a opatrné zamichame do pény.

Tésto vylijeme na plech o rozmérech 32 x 35 cm, ktery jsme vylozili peCicim papirem. Uhladime. V
troubé predehraté na 220 °C peceme 10-12 minut. Dokud se piSkot pece, dvirka trouby se nesmi
otevirat, aby se tésto nezdrclo.

Na krém: pudink uvarime s mlékem dle navodu na sacku bez pridani cukru a vychladime. Heru s
mouckovym cukrem utreme do pény, poté pridame vychladly puding a kokosovou moucku. Plat
rozrizneme na 3 stejné dily a naplnime 80 procenty krému. Vlozime do lednicky aspon na 3-4 hodiny.
Poté nakrajime na ¢tverce nebo vypichujeme na kolecka. Boky zakuski potreme zbylym krémem a
vyvalime v kokosové moucce. Povrch potreme cukrarskou polevou, kterou jsme rozpustili nad parou.



