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Ingrediencie 6 Porcie
 = Kot�nyi Produkte

N� v�nilkový krém

250 ml Mlieko

250 ml Šľ�h�čk�

60 g V�ječný žĺtok (v�ječné

žĺtky z približne 3

org�nických v�jec)

80 g Kryšt�lový cukor, jemný

25 g Kukuričný škrob

20 g  V�nilkový cukor

Bourbon

1 ČL Ag�r Ag�r

N� lístkové cesto

1 b�l. Hotové chl�dené lístkové

cesto

30 g Pr�škový cukor

Mille Feuille s v�nilkovým
krémom

70—90 Min

Prípr�v�

1 Predhrejte rúru n� 220 °C (horný/spodný ohrev).

2 N� prípr�vu krému priveďte mlieko, cukor, v�nilkový cukor Bourbon � �g�r-

�g�r do v�ru � v�rte 2 minúty. Zmieš�jte kukuričný škrob s v�ječnými

žĺtk�mi � 3 polievkovými lyžic�mi horúcej mliečnej zmesi � vymieš�jte do

hl�dk�. Potom do prev�reného mliek� vmieš�jte zmes kukuričného škrobu �

kr�tko ď�lej zohriev�jte (bez v�reni�), kým nezísk� pudingovú konzistenciu.

Zložte hrniec zo spor�ku � obč�s premieš�jte, kým s� neochl�dí.

3 Rozložte lístkové cesto � n�kr�j�jte ho n� 12 obdĺžnikov. Plech s p�pierom n�

pečenie posypte polovicou pr�škového cukru � poukl�d�jte n�ň kúsky

cest�. Cesto posypte zvyšným pr�škovým cukrom � prikryte ď�lším kusom

p�pier� n� pečenie � plechom.

4 Pečte n� strednej mriežke rúry 12 – 15 minút do zl�tist�. Potom vyberte z

rúry � cesto vyberte z plechu n� pečenie. Nech�jte �si 15 minút vychl�dnúť.

NÁPOVEDA:  Lístkové cesto môžete upiecť �j niekoľko dní vopred.

Kúsky n�plnené krémom vydrži� do druhého dň�.

5 N� prípr�vu krému vyšľ�h�jte šľ�h�čku v studenej mise, kým nebude tuh�.

V�nilkový krém ešte r�z premieš�jte � primieš�jte vyšľ�h�nú šľ�h�čku.

Všetko umiestnite do cukr�rskeho vreck� so stredne veľkou špičkou.

6 Polovicu krému vytl�čte n� polovicu vychl�dnutých kúskov lístkového cest�.

N� k�ždý položte ď�lší kúsok lístkového cest�. Zvyšný krém vytl�čte n�vrch

� ozdobte rozmixov�ným bobuľovým ovocím � lupienk�mi sušených kvetov.


