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Smetanové kostky

Ingredience
8 ks bilku
8 1Zic mouckovy cukr
8 IZic hladka mouka
1 bal.prasek do peciva
150 ml studené mléko
700 ml mléka
8 ks Zloutku
5 1Zic kr. cukr
9 IZic hladka mouka
1 bal. vanilkovy cukr
200 g maslo
100 g mouckovy cukr
200 ml smetana ke Slehani do krému
500 ml smetana ke Slehani na povrch + kakao na posypani
Postup pripravy
. Bilky vySlehame do tuhé pény a postupné po 1Zicich pfiddme mouckovy cukr. Dostaneme lesklou pénu, do
které uZ jen vareckou primichame mouku smichanou s praskem do peciva.
. Tésto navrstvime na plech, ktery jsme vymazali olejem nebo vystlali peCicim papirem (rozmér plechu 35 x
35 cm) a peCeme v predem vyhtaté troubé pri teploté 180 stupiti cca 15 minut.
. Jesté horké tésto polijeme studenym mlékem a nechame vychladnout.
. 'V malém mnozZstvi mléka rozmichame Zloutky, mouku. Do hrnce nalijeme zbylé mléko, pridame cukr a

nechame ho rozpustit. KdyZ mame sladké mléko horké, pfidame rozmichané Zloutky v mléce s moukou a
varime do zhoustnuti. Hustou hmotu odstavime a nechame vychladnout za obcasného michani.

. Smetanu vySlehame do tuhé Slehacky a v druhé misce vySlehame maslo s mouckovym cukrem do pény. Do
utfeného masla s cukrem postupné pridavame Zloutkovou hmotu a vareCkou nakonec primichame Slehacku.

. Zloutkovy krém navrstvime na vychladlé tésto a pékné uhladime. Na krém navrstvime vyslehanou
Slehacku, pékné uhladime a bohaté posypeme kakaem. OdloZime do chladnicky ztuhnout.



