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Tip na vikend!

Jeden z najlepsich zakuskov aké som kedy jedol. Neuveritelne jemny, nadychany, fantasticky!
Mozno vyzera na prvy pohlad komplikovane, ale verte mi, zvladne ho aj uplny zaciatocnik.
Vyskusajte Cardinal podla mgjho receptu a uvidite aké jednoduché je pripravit zakusok, ktory si
zamiluje cela rodina. A vy budete mat pocit, ze ste tazky profesional.

Budete potrebovat:

Na cesto:

10 vajec

300 gramov krystalovéeho cukru
50 gramov polohrubej muky

1 prasok do peciva

Stipku soli

1 vanilkovy cukor

1/2 litra 33% smotany na slahanie
1 velku lyzicu praskoveého cukru

Priprava:

Budete potrebovat 2 misy pretoze na jeden plech skombinujeme 2 rozne cesta. (vid obrazok)

V jednej nadobe vymiesajte do hustej peny 2 celé vajcia, 8 Zltkov, 100 gramov krystalového cukru
a jeden vanilkovy cukor. Do hotovej peny zamieSajte preosiatu muku a 1 prasok do peciva.

Do druhej nadoby vlozte 8 bielkov. Pridajte Stipku soli a Slahajte. Postupne pridavajte 200 gramov
krystaloveho cukru a miesajte kym nevznikne husta, krémova pena.

Velky plech potrite trochou masla a polozte nan papier na pecenie. Maslo pouzijete iba preto aby
sa papier na plechu nehybal. Velkou lyzicou ukladajte na plech cesta do pasov. 4 pasy bieleho
cesta, 4 pasy zlteho.

Dajte piect do vyhriatej rury na 180 stupnov. Pecte 20 minut. Cesto bude hotové ked bude mat
prijemnu zlatistu farbu.

Upecene cesto nechajte vychladnut.

Priprava slahacky:

A teraz pozor! Aby bola slahacka pekne tuha a aby sa vam "nezrazila® miesajte ju mixéerom v
nadobe, ktoru date predtym aspon na 10 minut do mraznicky. Ak v nej na nadobu nemate miesto,
tak ako ja , jednoducho vlozte do nadoby na ten isty ¢as zamrazené potraviny. Je totiz potrebne
aby nadoba aj Slahacka boli rovnako studené a zamrazené potraviny ju za par minut dostatocne
vychladia. Pouzite samozrejme Slahacku, ktora je tiez vychladena.

Vymiesajte slahacku a postupne do nej zamiesajte 1 lyzicu praskovéeho cukru. Ak chcete aby bola
Slahacka velmi tuha madzete pourzit stuzovac. Ja to ale robim bez!

Teraz uz len pozdiZzne prekrojte cesto na 2 polovice. Opatrne odstrante papier na pecenie. Na
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Jednu polovicu cesta natrite Slahacku. Na slahacku polozte druhu Cast cesta a posypte zakusok
praskovym cukrom. HOTOVO!!

Podla originalneho receptu by mal ist pod Slahacku aj lekvar alebo dzem. mne ale chuti Cardinal
len so Slahackou. Na hotovy zakusok mozete prilozit napriklad cerstvé maliny, mozete poliat
malinovym dzemom. Ja som pouzil maliny zavarané. Finale ale uz necham na vas, kazdy podla
svojej chulti.

V kazdom pripade dajte zakusok eSte do chladnicky a strazte ho ako oko v hlave. Je to fakt
dobrota.

Dobru chut priatelia!
Vas Hugo




