Domaci mlécny rez

Tésto: 5 vajec
Spetka soli
125 g cukru krupice
25 g masla
25g kakaa

100 g polohrubé mouky

Napln: 250 g mascarpone
250 g tvarohu
1 kelimek smetany ke Slehani
5 IZic medu
Citronova kiira

"Pudink k pfipravé za studena

Postup:

Nejprve vyndame z lednice suroviny na krém, aby mély pfi pfipravé pokojovou teplotu — Iépe se
poté spole¢né mixuji. Rozehfejeme troubu na 160 °C a plech vylozime pecicim papirem. Maslo
rozehfejeme v mikrovinné troubé. Jelikoz potfebujeme tuzsi druh korpusu, aby udrzel krém
pohromadg, neSlehame bilky zvlast do snéhu, ale Slehame cela vejce spole¢né s cukrem do tuhé
pény, nejprve na nizké otacky, poté témér na maximum (idealni je pouziti kuchynského robota).
Tésto je dostate¢né naslehané, kdyz z metly stéka v pruzich a chvili jesté drzi tvar na povrchu. PFi
postupné po Izicich pfidavame prosatou mouku smichanou se soli a kakaem. Tésto nemichame
prili§ dlouho, aby zUstalo nadychané.Hotové promichané tésto nalijeme na pfipraveny plech a
rozetfeme od kraje ke kraji. MUze se zdat, Ze je tésto pfilis nizké, ale v troubé nabude. Pecte na
160 °C cca 15 minut. Po upeceni nechame v troubé s pootevienymi dvefmi cca 10 minut
odpocinout. Po vyndani z trouby nechte zcela vychladnout.

Krém pfipravime tak, ze Izici promichame mascarpone se smetanou ke Slehani a tvarohem,
pfidame med (nebo &ekankovy sirup) a citronovou klru. Poté vySlehame na nizké otacky (pozor
mascarpone se Slehackou se rado presleha, staci opravdu chvilka). Konzistence krému by méla
byt pevna, jinak bude z hotovych Fezll vytékat. Na tuhost krému ma vliv pfedevsSim zvolena
smetana a tvaroh. Abychom méli krém ¢im zahustit, v pfipadé Ze je to tfeba, je dobré mit vzdy po
ruce puding k pfipravé za studena. Pudink pfisypeme pfimo do krému a vySlehame.






