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Dobré odpoledne viem. Posilam recept na vyborny fez. Jmenuje se ajeod me kolcgy‘n”Z/
Tésto: 500g hladké mouky, 200g cukru, 2 vejce, 200g masla, 2 lZice medu, 2 1Zi¢ky sody smichame se 2
1%ikami mléka. Z toho vieho zad&ldme t&sto, rozd&lime jej na 2 poloviny a rozvalime na plechy. Jednu
placku ihned pedeme 10-15min na 175*C (horkovzdu$na trouba s ventildtorem) na druhou placl\c(u o iy
naskldddme smés. > PAVAIS WA PEC, " PAPIE ) £7ERES JES /¢ Kol ,géw 4
Smés: 250 - 350 g ofechii nasekanych na 1/2 nebo na 1/4, 80g cukru, 120g mésla, 3 1Zice medu. Tuto smeés
dame na panev a osmaime dozlatova. Je§t® TEPLOU smés nanést na druhou neupedenou placku. Smés
nesmi vychladnout, jinak ztvrdne a nejde s nf nic ud&lat. Placku s ofechy pe¢eme rovn€Z 10-15min na
175*C (horkovzdusna trouba s ventildtorem). .

Krém: 3dcl mléka, 1 a 1/2 IZice hl. mouky, 1'a 1/2 12ice solamylu, 100g cukru. V3e uvafit a vychladit.

Chladnou smés postupné pfimichat do 250g mésla s vanilk. cukrem. = - 5 pc& 7777, /7¢ 2z 7E 1 IR0B7
Prvni upeéenou a vychlazenou placku postfikdme rumem (cca +===a-1/2 dcl) nechame vsaknout, poté

potfeme krémem, pfilozime druhym upeenym plétem (s ofechy). Nechime uleZet do druhého dne. Placky

je tieba nechat vychladit, pak jsou p&kn& tuhé a jde s nimi manipulovat. Placka s rumem zidstava na

" plechu. : .

Nejprve plat pokapany rumem, potom krém, a nahoru plat s ofechy - ofechy nahoru. Ofechy jsou krésn& ‘
lesklé, vlastn® zkaramelizované, a tim tvori ozdobu. At’ se podati a chutna!! 7y 4,




