Pasteis de nata.

Patet porci: 48
Postup pFipravy

Krém

Rozmichame 60g mouky ve troSe mléka tak, aby n&lyzhrudky. 0,5 | mléka viame s
celou skaici a citronovou Krou. Do horkého mlékarfgldme rozmichanou mouku a za
stadlého michani gfvame na mirném ohni. Kdyz se &rea&ne vdit, odstavime ji z ohh
Smichame 0,5 kg cukru s 2,5 dl vody a nechanii¢ pigsré 3 minuty. Ol smési smichame
dohromady ranim Sleh&em.

Tésto

Na stil vysypeme 250 g mouky a dopried udtlame dilek. Fidame Spetku soli a 1,25 dl
studené vody. dsto pdadre prohréteme, az zviéni (zainame od sedu). Z Esta
vytvarujeme bochnik, ktery réizneme noZzem naiZ a nechame 30 minut odfioout. 250 g
masla nechame ziknout. Tésto rozvalime na &u 3 mm. Maslo roztlime na tetiny. Jednu
tietinu rozeteme az do kréjna rozvalené&sto. Pozor, aby ségdto neprotrhlo. Fehrete kraje
do stedu a nechte 5 minut odfinout. Celé &sto obrdte, rozvalejte a zadni stranu feie
opét druhou fetinou masla a znovedto gehréte snérem do stedu. Nechte afi 5 minut
odpainout, otd@te, rozvalejte a zadni stranusbpotete posledniretinou. Nyni celédsto
rolujeme do co nejuzsiho vélas (po delSi stranméaslem dovni). Vznikly valetek o
praméru cca 2,5 cm rozkrajime na koka Siroka asi 1,5 cm. Vznikla kalea umistime do
stredu forem na pastéis de nata (Ize pouZzit formy uidimy). Namaiime si prsty do studené
vody a zé&neme &sto rovnondrné rozmakavat snérem od stedu k okraim formy. U okraji
bude vrstva troSku siési. Dalezité je, aby dole a nagstach byla vrstva tenka. Kdyz jsou
vSechny formy vypléné, dame je na plech.

Do krému, ktery je jiz skoro studenyigdme 6 Zloutk a celou sris vymichame renim
Sleh&em.

Formy pInime krémem azZ po okraj. Nenechte stél@anhkpo vigjSim okraji €sta a formy.
Opatrre vliozte plech do velmi rozeaté trouby (200°C!). Reme 15 minut. Vyndame plech z
trouby. Pastely vynddvame z formy&mu noZze. Mizeme podle chuti posypat mletou
skarici a cukrem.



