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Suroviny

Porce: 10

- Vejce 10 ks

- Zlaty trtinovy cukr 300 g

- Hladka mouka 300 g

- Prasek do peciva 2 1zicka

- Boruvkova marmelada 2 1zice
- Hustéd smetana ke Slehéni 1 1
- Vanilkovy cukr 1 baleni

- Mouckovy cukr 1 1zice

- Mléko 100 ml

- Boravky 500 g

Doba pripravy: 200 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 10

Postup:

1. Troubu predehrejte na 190°C a hlubsi plech o rozmérech 25 x 30 cm vylozte pecicim papirem
nebo vymazte maslem a vysypte hrubou moukou. VSechna vejce a cukr osm az deset minut Slehejte
do husté svétlé pény. Mouku smichejte s praskem do peciva a pak ji opatrné vmichejte k vajicktm.
Tésto prelijte do plechu a pecte 50 minut, nebo dokud tésto ulpivéa na Spejli. Vyjméte z trouby,
nechté 5 minut v plechu a pak vyklopte a nechte zcela zchladnout.

2. UpecCeny piskot podélné rozkrojte na tri platy. Borivkovou marmeladu vidlickou naslehejte se 1zici
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teplé vody a smetanu uslehejte s obéma cukry dotuha.

3. Prvni plat tésta dejte na servirovaci talit, pokapejte tretinou mléka, potrete tretinou marmelddym
potrete Casti SlehacCky a posyptejte tretinou boruvek. Priklopte druhym platem. Ten opét pokapejte
mlékem, potrete marmelddou, SlehaCkou a zasypte druhou tretinou bortvek. Priklopte tretim platem,
pokapejte zbylym mlékem, potrete zbytkem marmelady a vrsek i boky koldce potrete zbylou
SlehacCkou. Posypte zbylymi boruvkami a dejte na dvé hodiny do lednice.

Poznamka:

2 hodiny chlazeni



