Hrabénéiny rezy

SUROVINY NA TESTO

220g
%
1209
50¢g
10 g
2

1

hladké mouky
prasku do peciva
zméklého masla
cukru krupice
vanilkového cukru
Zloutky

[Zice mléka

hladka mouka na podsypanfi
tésta

NA NAPLN

400 g

1
50¢g
30¢g

30¢g

nahrubo nastrouhanych
jablek

[Zicka skorice
cukru krupice

nahrubo nakrajenych
vladskych orecht

rozinek

NA SNiH

2
80¢g

bilky

cukru krupice

JESTE POTREBUJETE

pekdc o rozmérech 25 x 35 cm,
potravindrskou fdlii, pecici papir

Y =
o7

PRAZSKY KULINARSKY INSTITUT

POSTUP

V8echny suroviny na tésto smichdme dohromady

a vypracujeme hladké t&sto. Ctvrtinu oddélime, zabalime
do potravinarské folie a ddme do mrazéku. Zbytek zabalime
do potravinarské folie a nechdme odlezet v lednici alespon
1hodinu.

Troubu rozehrejeme na 180 °C. Pekac¢ vylozime pecicim
papirem.

V mise smichdme v8echny suroviny na naplt dohromady.

Prosté vas naucime varit...

Bilky vyslehéame s cukrem do tuhého snéhu.

Na pomouc¢néné pracovni plose rozvalime odlezelé tésto
z lednice na velikost pekace a vlozime ho do néj. Po celém
obvodu vméackneme tésto prsty do krajd pekéace.

Na tésto stejnomérné rozetfeme ndplh. Na ni rozetfeme
tuhy snih. Na snih nahrubo nastrouhdme zmrzlé tésto.

Pekac vlozime do rozehraté trouby a pe¢eme 45 minut
dozlatova.
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