Rezy kardindlské

Hanka Bauerova

Ingredience

Hmota 1
* vejce — 2
e Zloutek — 8
e cukr — 8 dkg

Hmota 2
* bilek — 8

Na naplin

* Svestkova povidla
 trocha rumu

Postup

cukr vanilkovy — 1
mouka polohrubd — 5 dkg
1 Izice prdopec

cukr moucka — 21 dkg

smetana ke Slehani — 2
2 ztuzovace smetany

Plech standardni velikosti vylozime pecicim papirem a ten jesté vymazeme maslem a
vysypeme moukou. Pripravime si hmotu ¢. 1 a to tak, Ze vejce, zloutky a cukr vysSlehdme az do
bila. Priddme mouku s praskem do peciva. Vlijeme na plech. Pak uslehdme smés z bilkd a cukru
do tuhého snéhu. Zdobici sa¢ek napInim bilkovou hmotou a nastrfikdm na vrstvu 1.

Strikdme vinky, dle obrdzku, na zelené vybarvenou plochu. V ¢asti B nechdme volny prostor,
ktery po upeceni tésta vyplnime povidly a Slehackou. Kola¢ upec¢eme pri 200 st.C do svétle
hnéda. Po vychladnuti tésto podélné rozfizneme (viz. obrdzek) a vzniklou prohluben v ¢asti B
namazeme povidly zfedénymi rumem a vyplnime slehackou uslehanou se ztuzovaci. Na ¢ast B
preneseme Cast A (Ize i po ¢astech). NarfeZzeme na mensi dilky a pocukrujeme mouckovym

cukrem.
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