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Suroviny

Porce: 16

- maslo 120 g

-med 50g

- hladkd mouka 75 g

- krupicovy cukr 100 g

. skorice 1 1zicka

. rum 2 1Zice

- smetana ke Slehani (népln) 500 ml
- vanilkovy cukr (napln) 2 balicek

- jahody (népln) 300 g

Doba pripravy: 150 min
Obtiznost: Obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 16

Postup:

V panvicce na strednim plameni a za stdlého michéni zahrejeme maslo s medem. Davame pozor, aby
se nam med nepripaloval. Kdyz se vSe rozpusti, sejmeme panev z plamene a po ¢astech vmichdme
mouku, cukr, skorici a rum. Surovin vymichdme na hladkou smés.

Karamelovou smés udrzujeme neustéle teplou. Lzickou lijeme smés na plech vylozeny pecicim
papirem a tvarujemekuleté placicky o pruméru asi 10 cm. Na jednom plechu udéldme vzdy jen trfi
placicky. Protoze hmota roztékd, ponechdme mezi nimi vétsi mezery. Placicky peCeme pri 180°C asi
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5 minut do zlatohnéda.

Po upeceni nechame placicky jen mirné zchladnout (vychladlé by se lamely) a jesté horké je stacime
napr. pres drevény kuzilek (ae muzeme si udélat podobny tvar i z alobalu) do tvaru kornoutku.
PlaciCky staCime co mozna nejrychleji, protoze peCend karamelova hmota velmi rychle tuhne a ztraci
vlacnost.

Smetanu vyslehdme s vanilkovym cukrem dotuha. Pomoci sacku s rezanou trubickou plnime krémem
vychladlé kornoutky. Kornoutky zdobime jahodami nebo jinym drobnym ovocem.

Poznamka:

1 porce obsahuje 551 kJ/132 kcal
Pocet porci/kusu 30



