Puncové rezy

Kategorie: Dorty a rolady,Homepage,smés bild bez lepku
Tisk z webu: www.dovesfarm.cz

e

Na 1 plat:

5 vajec (velikost M)

140 g cukru krupice

140 g Freee smés bild bez lepku
3 PL rostlinného oleje

PuncCovy nalev:

100 ml vody

150 g cukru krupice

50 ml rumu

2 KL puncového aroma

1/4 KL kyseliny citrdnové
cervené potravinarské barvivo

Dale budeme potrebovat:
visnovou/rybizovou marmeladu

2 baleni puncCové polevy Dr.Oetker
volitelné: jedlé kvéty

Vejce vySlehame s cukrem do husté pény. Pridame olej a mouku a
zlehka promichdme. (pokud Slehdte, tak na nejnizsi rychlost.)
Tésto rovnomérné rozetreme na plech 42 x 31 cm na pecici
papir.


https://dovesfarm.cz/puncove-rezy/

PeCeme na 180 °C asi 10 minut.

(Do rtGzového platu miZzete pridat péar kapek cerveného
potravinového barviva.)

Platy pecCeme celkem 3.

Pripravime si puncovy ndlev:

Vodu svarime s cukrem a nechame trochu zchladnout. Pak pridame
ostatni suroviny a nechame zcela vychladnout.

Vychladlé platy sundame z pecCiciho papiru. Prvni plat potreme
marmelddou. Druhy plat rozkrojime na 6-8 dild, které namacime
do nalevu a pokladame na prvni plat na vrstvu marmelady. Treti
plat ze spodni strany pomazte stejnou marmeladou, namazanou
stranou polozte na druhy plat a pokapejte zbytkem nalevu.
Prikryjte pecicim papirem, zatézkejte a dejte na 2-3 hodiny do
lednice.

Po vychlazeni sundejte pecici papir a polijte polevou. Pro
zjednodusSeni mizete pouzit tu od Dr.Oetkera.
Dobrou chut!

Za recept dékujeme pani MiluSce JakSové, kterd se inspirovala
zde:
https://youtu.be/15U3D7P3Mbs?is=glulHsOf6JpacbSW

Puncovy dort



https://youtu.be/15U3D7P3Mbs?is=g1ulHs0f6JpacbSW
https://vikendovepeceni.cz/2015/05/puncovy-dort/

