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C

Suroviny

Porce: 4

- bilek 4 ks

- krupicovy cukr 250 g

- bily vinny ocet 1 1Zicka

- kukuricny Skrob 1 1zicka

- vanilkovy extrakt 1 1zicka

- Na ozdobu

- 40% smetana ke Slehani 350 ml
- Cerveny rybiz 200 g

- mouckovy cukr 3 Izice

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4
Postup:

1
Na pecici papir obkreslete podle talire kruh. Bilky vyslehejte do polotuha a poté do nich po 1Zicich
zaSlehavejte cukr, az bude snih leskly a tuhy. Nakonec do smési zaSlehejte ocet, skrob a vanilku.

2
Snéhovou hmotu naneste do vyznaceného kruhu a 1zici povytahnéte okraje, aby uprostred vznikla
meélka prohluben na pozdéjsi napln.

3
Pecte (spiS suste) v troubé predehraté na 120 °C nejméné 2 hodiny a ,pusinku” nechte zcela
vychladnout v troubé.

4
Vychladly korpus ozdobte dotuha uslehanou slehackou a rybizem a popraste mouckovym cukrem.
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