


Casto se stane, ze ndm pfi peceni zbyvaiji bilky. Byla by $koda nechat je ladem. Stafetky
jsou trosku zapomenuty retro dezert. PGvodné do nich patfi maslovy krém, ktery ale uz

dnes neni pfilis oblibeny. Proto jsem tento recept trosku oprasil a pridal do néj krém,
ktery jsem si zamiloval. Néktefi tvrdi, Ze je na Nobelovu cenu.

Dva stafetkové platy
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bilku

cukru krupice
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Kavovy krém
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plnotu¢ného mléka
Zloutkd

cukru krupice
vanilkového pudinku
masla

instantni kavy
zméklého masla
pokojové teploty

rumu

Na dokonéeni

Poleva
100g
309

¢okolady (min. 70%)
kakaového masla
nebo kokosového

oleje

Stafetkové platy

Dva plechy vylozime pecicim papirem, troubu pfedehrejeme na
200°C, horni a dolni ohrev.

Dva dalsi archy peciciho papiru posypeme mouckovym cukrem.

Bilky a cukr dédme do robotu. Pomoci balénové metly nechame za
Potom zapneme robot na plny vykon a vyslehdme pevny snih. Do
snéhu pfidame ofechy, mouku a uz jen pomoci gumové stérky dobre
zapracujeme.

Tésto rovnomérné rozetfeme na oba plechy. Kazdy plech pe¢eme
zvl4st.

Peceme 5-6 minut. Plat pe¢eme dorizova, celym zékladem Uspéchu
je tésto neprepéct. Plat by nebyl pruzny a praskal by.

Ihned po upeceni plat preklopime na pocukrovany pecici papir,
nechame lehce vychladnout, sejmeme vrchni pedici papir a zaro-

lujeme.

Krém

VSechny ingredience vyndédme z lednice s dostateénym predstihem,
aby mély pokojovou teplotu.

Ve 100 ml mléka rozmichdme Zloutky a pudink.
Zbytek mléka ddme do rendliku, pfidédme cukr, 50 g maésla, instantni
kavu a privedeme k varu. Cast horkého mléka nalijeme k pudinkovo-

-Zloutkové smési, promichame metlickou a smés za stédlého michani





