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Sladky sendvic€ z lasky

Kategorie: Ostatni sladké
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:

Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

Tésto:

4 vejce

1 bal Vanilinového cukru Dr.Oetker

100 g mouckového cukru

100 ml oleje

100 ml mléka

160 g hladké mouky

1 KL Kypficiho prasku do peciva Dr.Oetker
Népln:

1 bal Krémové naplné€ s vanilkovou ptichuti Dr.Oetker
200 ml studené¢ho mléka

2-3 PL mouckového cukru

125 g mékkého masla

6 cerstvych velkych jahod (z toho 2 na ozdobu)

Postup

1. Vejce utfeme, ptidame vanilinovy i mouckovy cukr a vySlehame hustou pénu. Do pény stfidaveé piidavame
(za pomoci elektrického Slehace na sttednim stupni otacek) olej, mléko a mouku smichanou s kypiicim
praSkem. 2. Hladké tésto vylijeme na plech (30 x 39 cm) vyloZeny pecicim papirem a stérkou uhladime.
Peceme v predehiaté troubé pii teploté cca 180° po dobu asi 20 minut. Po upeceni vyklopime korpus na
pracovni desku na pecici papir posypany mouckovym cukrem. Papir, na kterém jsme korpus pekli, stahneme.
Nechame vychladnout. 3. Z piskotu vykrdjime 12-14 srdi¢ek (pomoci formicky nebo noze). 4. Napli
pripravime podle navodu na obalu. Polovinu naplné nastfikdime za pomoci cukratského sacku na polovinu
srdi¢ek. Druhou polovinu srdickovych korpust ptiklopime na nastiikany krém jako sendvi€. 5. 4 jahody
nakrajime na velmi malé kousky a pfimichame je ru¢né¢ do zbylé naplné. Napln dame do cukraiského sacku s
Sirokou koncovkou (aby prosel krém s jahodami) a srdickové sendvice nahote ndplni ozdobime. 6. 2 jahody,
které jsme si ponechali stranou na ozdobu, nakrdjime na platky a ozdobime jimi sendvice. Uchovavame v
chladu.

Poznamka

Doporucujeme vyzkouset také sladké sendvice z Krémovou naplni s cokolddovou ptichuti Dr.Oetker a s
bananem.
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