


PARIZSRY REZ

Tento dezert patri k najlep$im, aké pozném. Cokoladovy krém dodava kakaovému cestu $tavnatost,

a ak ho raz ¢lovek zacne jest, nevie prestat. Nasa Adelka ho pecie uz roky, a ked som sa pytala,
odkial ma recept, dozvedela som sa, ze jej ho odporucila lekérka, s ktorou dlho pracovala v Ustave
telovychovného lekarstva. Pani doktorka, velka vdaka... Recept ma prekvapil jednoduchostou
— akurat je dobré, ak si krém, teda parizsku Slahacku, pripravite den pred pecenim.

BUDEME POTREBOVAT

CESTO:
6 VAJEC
6 PL KRYSTALOVEHO CUKRU
6 PL HLADKEJ MUKY
2 PL KAKAA
5 PRASKU DO PECIVA
KREM:
3 SMOTANY NA SLAHANIE
3 PL KRYSTALOVEHO CUKRU, 3 PL KAKAA

PLECH, PAPIER NA PECENIE

POSTUP:

Za¢neme krémom. Do hrnca (zatial mimo

sporéka) vylejeme jednu smotanu na Slahanie,
vsypeme cukor a kakao. Dobre vymieSame.
Postupne prilejeme dalSie smotany a zamieSame.
Hrniec ddme na ohen a zmes za stédleho mieSania
privedieme do varu. Potom vypneme.

Nechdme vychladnut a odloZzime minimélne
na 12 hodin do chladnicky, najlepsie na noc.

Na druhy den plech vystelieme papierom
a ruru predhrejeme na 180 °C.

V kuchynskom robote zmixujeme Zzitky
s cukrom. V inej miske z bielkov vySlahdme
sneh. K iftkovej mase priddme muku,

kakao, préSok do peciva a vymixujeme.
Nakoniec jemne vmieSame sneh.

Vzniknuté cesto vylejeme na plech.

Je dost riedke a zda sa, Ze ho nie je vela,
no tak to ma byt. Pecieme ho priblizne
7 az 10 mindt a nechadme vychladnut.

Medzitym dokoncime krém, ktory

sa cez noc vychladil. Mixérom ho $lahdme
ako klasicku Slahacku, kym nezhustne.
Napokon nim rovnomerne potrieme
vychladnuté cesto.

Opéat ddme do chladnicky a po polhodinke
modzeme podavat.

TIP: Je velmi dblezité skladovat rez v chladnic¢ke. Vdiaka tomu vydrzi pomerne Cerstvy aj niekolko dni.
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