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Suroviny

- TESTO

- Maslo 250 g

- Praskovy cukr 120 g

- Hladka mouka 360 g

- Malinovy dzem 1 sklenice

- NAPLN

- Praskovy cukr 250 g

- Vejce 4 ks

- Rozinky 200 g

- Sekané orechy 150 g

- Sekané kandované ovoce 200 g
- KREM

- Vejce 3 ks

- Praskovy cukr 300 g

- Kakao 2 1Zice

- Maslo 250 g

- POLEVA

. Cokolada na vareni 1 ks

- Ztuzeny pokrmovy tuk 70 g

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni

Zemsé: Ceska republika

Postup:

1. Tésto: Z mésla, praskového cukru a presaté mouky vymisime tésto, které na chvilu odlozime do
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chladnicky. Studené tésto rychle rozvalime, prelozime na plech vylozeny papirem na peceni a napul
upecCeme. Teplé, castecné upecené tésto potreme malinovym dzemem.

2.Népln: Vejce s cukrem vyslehame do pény. Pénu nad parou zahrejeme, odstavime a opatrné
vmichédme sekané orechy, kandované ovoce a rozinka. Pripravenou smeés navrstvime na tésto a
vlozime dopéci do trouby.

3. Krém: 3 vejce, praskovy cukr a kakao utreme dotuha nad parou. K vychladlé smési pridame
zméklé maslo a utreme krém, ktery natreme na vychladlé tésto.

Cokoladové poleva: Cokolddu poldmeme, spolu s maslem rozpustime nad parou a utfeme hladkou
polevu, kterou opatrne natreme na napln. Nechame ztuhnout, potom nakrajime.



