Stafetky

Pocet porci: 15
Doba pripravy: 45 minut
Bez lepku

Postup pripravy

5 bilki (160 g), 100 g piskového cukru, Spetka soli, 85 g mletych arasidovych orechi bez soli (orechu,
kokosu), 85 g bilé smési Doves Farm. Z bilki, cukru a soli vy$lehame tuhy snih. Do hmoty vmichdme
mouku s ofechy. Hmotu rozprostreme na plech vylozeny pecicim papirem. Povrch posypeme pres cednik
jemné mouckovym cukrem. PeCeme pri 220 °C, hlidame, pece se pouze par minut. Platy si upeceme 3. D
va platy rovnomérné potreme krémem, slepime a tretim platem priklopime. Platy dobre vychladime. N
akrajime Stafetky a rohy macime v ¢okoladé. Potreny plat 1ze rovnéz rozriznout po Sirce na tti pruhy,
které srolujeme na tenké rolddky, vychlazené pak krajime na Stafetky a konce méacime v cokoladé.

Na rolované Stafetky udélame o polovinu krému vice.

Krém: Uvarime pudink ve 250 ml mléka s 50 g cukru, ktery michdme v robotu do vychladnuti, at nemame
zmolky (Slehac

na vysoky stupen). Do studeného pudinku priddvame postupné maslo (125 g) pokojové teploty. Nakonec
vmichdme 1Zi¢ku rozpustné kavy rozpusténou ve 2 1zicich rumu.

Ingredience

. Jedlasul-1g

- Jihoceské maslo 82 % 250 g - 125 g

. Bilek - 160 g

- Dr. Halir trvanlivé mléko polotucné 11- 250 g
- Cukr krystal - 150 g

- Bio Puding vanilkovy, bez lepku 40 g - 40 g

- Smeés bila bez lepku 1000 g-85¢g

- Arasidy nesolené 100g - 85 g

- Cokolada na vareni 100 g - 150 g
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