Anglicka krémeska

Pocet porcii: 10
Cas pripravy: 45 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Zo surovin urobime cesto (hl. mika, 100 g praskového cukru, olej, 2 vajcia, kypriaci prasok a 60 ml mlieka).
Mlieko priddvame postupne. Pokial bude cesto prilis husté, priddme 50 ml, maximalne vSak 100 ml mlieka.
Cesto rozdelime na 3 Casti, ktoré vyvalkdme na velky plech. Pokial bude nepoddajné, ddme cesto na chvilu do
mikrovinnej rdry. Vyvalkané cesto upelieme na opacnej strane Cistého nevymasteného plechu pri teplote

180 °C cca 10 mindt. Napli: 500 ml mlieka, Zlaty krém, vajce, 120 g cukru a vanilkovy cukor. Za stéleho
mieSania uvarime husty puding a nechdme vychladnit. V miske vyslahdme 250 g zmaknutého masla a 80 g
praskového cukru. Do vySlahaného masla postupne po lyzi¢ckach priddvame vychladeny puding. Musime
postupne, aby sa krém nezrazil. Na upeceny plat dédme Cast naplne a polozime dalsi plat. Medzi 1. a 2. plat
ddme bandny nakrajané na kolieska. Nakoniec polejeme ¢okolddovou polevou.

Ingrediencie

- Dr. Halir trvanlivé mlieko polotucné 11-580 g
- Bezlepkova muka Nomix 1 kg - 500 g
- Zlaty kréem 40 g-40g

- Banan-200 g

- Cukor mucka- 180 g

- Cukor krystal - 120 g

- Olej sIlnecnicovy - 100 g

- Vajcia- 150 ¢g

- Maslo-250¢g

- Vanilkovy cukor - 20 g

- Kypriaci prasok do peciva 12g-12g
- Poleva tmava 100 g - 100 g
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