Ingrediencie 6 Porcie
¢ = Kotanyi Produkte

Na vanilkovg krém

250 ml
250 ml

60g

80g
25¢g

20g

1CL

Mlieko
Srahatka

Vaje&ny zltok (vajedné
#ltky z priblizne 3
organickgch vajec)

Krys§talovy cukor, jemny
Kukuriényg skrob

¢ Vanilkov( cukor
Bourbon

Agar Agar

Na listkové cesto

1 bal.

30¢g

Hotové chladené listkové
cesto

Praskovy cukor

(KOTANYI

1881

Mille Feuille s vanilkovgm
krémom

@ 7090 Min @ QPP

Priprava

1 Predhrejte rdruna 220 °C (horn(§/spodn{ ohrev).

2 Na pripravu krému prived’te mlieko, cukor, vanilkovg cukor Bourbon a agar-
agar do varu a varte 2 minuty. ZmieSajte kukuriényg skrob s vaje¢ngmi
#itkami a 3 polievkovgmi lyZicami hordcej mlie&nej zmesi a vymiesajte do
hladka. Potom do prevareného mlieka vmiesajte zmes kukuri¢ného Skrobu a
kratko d’alej zohrievajte (bez varenia), kgm neziska pudingovu konzistenciu.
Zlozte hrniec zo sporaku a ob&as premiesajte, kgm sa neochladi.

3 Rozlozte listkové cesto a nakrajajte ho na 12 obdiznikov. Plech s papierom na
pecenie posypte polovicou praskového cukru a poukladajte nan kusky
cesta. Cesto posypte zvy$Sngm praskovgm cukrom a prikryte d’al$im kusom
papiera na pecenie a plechom.

L4 Pecte na strednej mriezke rary 12 — 15 minat do zlatista. Potom vyberte z
rary a cesto vyberte z plechu na pecenie. Nechajte asi 15 minGt vychladnut.

NAPOVEDA: Listkové cesto mézete upiect aj niekol’ko dnfvopred.
Kasky naplnené krémom vydrzia do druhého dna.

5 Na pripravu krému vyslahajte §lahacku v studenej mise, kgm nebude tuha.
Vanilkov§ krém este raz premies$ajte a primiesajte vyslahanu sl'ahacku.
Vsetko umiestnite do cukrarskeho vrecka so stredne velkou $pi¢kou.

6 Polovicu krému vytlaéte na polovicu vychladnutgch kuaskov listkového cesta.

Na kazd( poloZte d’als$i kasok listkového cesta. Zvysn( krém vytlacte navrch

a ozdobte rozmixovangm bobulovgm ovocim a lupienkami susengch kvetov.



