Kanadské rezy Nanaimo

Ingredience

Zakladni vrstva:

250 g rozpusténého masla

50g cukru + 1 vanilkovy cukr nebo vanilka
2 vejce

250 g piskotti, susenek, krekrt

100 g kokosu

100 g nasekanych ofechii

Krémovy stied:

250 ml mléka

100 g masla

100 g mouckového cukru
1 vanilkovy pudink

Cokoladova poleva:
200 g kvalitni horké ¢okolady
2 1Zice masla

Postup

1. Rozpusténé maslo, cukr, prosaté kakao, vanilku a vejce michdme v parni lazni.

V okamZiku, kdy smés ziska krémovou konzistenci, hrnec odstavime z plamene.

2. Poté pridame nadrcenou smés drobkti z piSkotti, susenek a krekrii, strouhany kokos
a nasekané orechy. Dobre promichame a napéchujeme (¢im tuzsi bude zakladni vrstva,
tim 1épe) do maslem dobfe vymazané formy a uloZime do lednicky.

3. Pripravime si prostiedni vrstvu. Ve vodni 1dzni uvafime husty puding a pridame
maslo a cukr. Vmichame a odstavime.

4. Nalijeme na spodni vrstvu a ddme chladit do lednicky alespoii na 30 minut.

5. Cokoladu a maslo rozpustime ve vodni lazni, polevou potieme vr$ek dezertu a
uloZime do lednice.

6. Po 20 minutach, kdy je ¢okolada uz tuhj, ale jesté ne aplné tvrda, narysujeme noZem
linky, kudy pak budeme chtit vést ez pii krajeni. Cokolada se pak pozdéji bude snadnéji
krajet a tolik se nam nebude lamat.



