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Budete potrebovat:

Na cesto:

5 vajec

160 gramov krystalovéeho cukru
1 vanilkovy cukor

160 gramov hladkej muky

2 polievkove lyzice Kakao
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6 polievkovych lyzic oleja

Na zlty krém:

Y% litra mlieka

4 polievkove lyzice Maizeny

5 Zltkov

200 gramov praskoveho cukru
250 gramov masla

Na vareny sneh:

5 bielkov

300 gramov cukru

Postup:

V mixeéri vyslahajte do hustej peny 5 celych vajec, 160 gramov krystalovéeho cukru a 1 vanilkovy
cukor.

Pridajte 6 lyzic oleja. Potom pridajte 160 gramov preosiatej hladkej muky, 1 prasok do peciva a 2
lyzice kakaa.

Dokladne zamieSané cesto vylejte na maslom potrety a hrubou mukou vysypany plech. Pecte vo
vyhriatej rure vi5 minut na 180 stupnoch.

Priprava zltého kremu:

Z pol litra mlieka, 4 lyzic maizeny a 5 Zitkov uvarte husty krém. Nezabudnite pocas celého varenia
ddékladne miesat. Potom krém zakryte foliou a nechajte vychladnut.

V mixeéri vymiesajte do peny 250 gramov masla a 200 gramov praskoveho cukru.

Vychladnuty krém postupne vmiesSavajte do vymieSaneho masla s cukrom. Pripraveny krem
natrite na vychladnute cesto.

Priprava snehu:

Cukor s bielkami vyslahajte rucnym slahacom v parnom kupeli do krémovej konzistencie. Hotovy
vareny sneh natrite na krem a kolac uskladnite do chladnicky.

Hotovo!

Dobru chut priatelia!
Vas Hugo




