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Ingredience
Tésto

* vejce — 3 * med — 3 lzice

* cukr krupice — 300 g 1 IZicka sody

* 250 g Hery * mouka hladkd — 400 g
Krém

1 Salko (slazené kondenzované mléko) * maslo — 300 g
Postup

Ve vodni 1dzni nasleham cukr s vajicky. Pak pridam vSe ostatni, mouku na konec. Vznikne
zlatavd hmota. Na plech polozim pecici papir, na néj nakreslim podle hrnce kruznici o néco
vétsi, nez je dortova forma. Do kruznice naliji tésto, rozetfu a dam péci pfi 180 st.C asi 6 min.
dozlatova. Nutno hlidat! Takto upecu 6 placek. Po vychladnuti placek zacdistim hrncem okraje,
odpadlé okraje rozdrtim valeckem na drobecky. Zavienou plechovku Salka varim ponorfenou v
hrnci 1 hodinu, pak nechdm vychladnout. To je nejlepsi udélat den predem. Do vychladlé hmoty
zamicham maslo. Krémem promazu placky, i vrchni plochu. Tu posypu drobecky. Nechdm
prolezet nejméné do druhého dne.
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