Gateau Napolitanies Mauricius

Ingredience:

250 g hladké mouky

175 g masla

100 g exotického nebo jahodového dZzemu
Ruazova cukrova poleva:

200 g mouckového cukru na polevu
2 1Zice rumu na polevu

2 kapky €erveného barviva na polevu
4 1zice vody na polevu

Cokoladova poleva:

100 g ¢okolady na vateni

50 g tuku

Postup:

Z masla a mouky vypracujeme tésto. Nepiidavame zadnou vodu, v pfipade
potieby priddme maslo! Vytvoiime vale¢ek o priméru 5 cm a nechame 30 minut
odpocinout v lednici. Krajime kolecka 4 mm silné a peceme pfi teploté 160 °C
ptiblizn¢ 30 minut. Maji zGstat svétla a kiehka.

Po vychladnuti spojime po dvou dzemem. Napolitanies polévame rtiZzovou
cukrovou polevou nebo ¢okoladdovou polevou. Prolezi se do druhého dne.

Nesmime zapomenout ochutit polevu trochou rumu nebo rumové esence,
aby pfi ochutndvani napolitanies pfipominaly Mauricius.



