Anglicka kremeska

Pocet porci: 10
Doba pripravy: 45 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Ze surovin udélame tésto ( hl. mouka, 100 g mouckového cukru, olej, 2 vejce, kypfici prasek a 60 ml
mléko). MIéko priddvame postupné. Pokud bude tésto pfilis husté, pfidéme 50 ml maximalné vsak 100 ml
mléka. Tésto rozdélime na 3 Casti, které vyvalime na velky plech. Pokud bude nepodajné, ddme tésto na
chvili do mikroviné trouby. Vvvalené tésto upeCeme na opacné strané Cistého nevymasténého plechu pfri
teploté 180°C cca 10 minut. Napln: 500 ml mléka, Zlaty krém, vejce, 120 g cukru a vanilkovy cukr.
Uvarfime za stalého michani husty puding a nechdme vychladnout. V misce vyslehame 250 g zméklého
masla a 80 g mouckového cukru. Do vySlehaného masla postupné po Izickach pridavame vychladly puding.
Musime postupné, aby se krém nesrazil. Na upeceny plat, ddme Cast naplné a dame dalsi plat. Mezi1.a 2.
plat ddme nakrajené na kolecka banany. Nakonec polijeme Cokoladovou polevou (rozpusténa cokolada s
trochou masla).

Ingredience

- Vejce-150¢g

- JihocCeské mléko lahodné polotucné 1,5% 11-580g
- Cukr krystal - 120 g

- Vanilkovy cukr Dia40g-20g

- Cukr moucka - 180 g

- Banan - 200 g

- Olej slunecnicovy - 100 g

- Krajanka maslo 250 g - 270 g

- Bezlepkova mouka Nomix 1 kg - 500 g
- Kyprici prasek do peciva 12 g-12 g

. Cokolada na vareni 100 g - 100 g

- Zlaty klas 40 g-40 g
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