Zerbé rezy

Domace zerbd rezy

Suroviny na cesto:

500 g Polohruba muka

125 g Bravcéova mast

100 g Maslo

50 g Praskovy cukor

30 ml Mlieko

20 g Drozdie

16 g Vanilinovy cukor

2 ks Vaje¢né z1tka

1,5 g Soda bikarbéna

Suroviny na plnku:

300 g Marhulova marmeldada

200 g Mleté orechy

200 g Praskovy cukor

Poleva:

100 g Cokolada na varenie

30 g Stuzeny pokrmovy tuk

Priprava cesta:

Drozdie si na 10 mindt namocime v mlieku cca 30 °C. Navazime
si ostatné suroviny a po pridani drozdia s mliekom vypracujeme
hladké cesto. Toto rozdelime na 4 rovnaké kusy, vlozime do ho
chladnicky, aby stuhlo. Potom postupne vyberame po jednom a
rozvalujeme.

Priprava plnky:

Mleté orechy a praskovy cukor zmieSame s trochou vody tak, aby
plnka zostala sypka.

Pripravime si marmelddu, premieSame ju, aby bola Tlahko
roztieratelna.

Postup tvarovania a plnenia:

Z cesta si rozvalame plat na rozmer cca 20 x 25 cm, ktory dame
na plech a posypeme polovicou orechovej plnky. Vyvalame si
druhy plat cesta, prekryjeme nim orechovld plnku. Tento plat
potrieme marhulovou marmeldadou. Vyvalame si treti plat,
prekryjeme nim marmeladu a posypeme ho orechovou plnkou.
Rozvalame si Stvrty plat a prekryjeme nim orechovi plnku.
Nechame kysnut cca 1 hodinu a pred pecenim popichdame
vidlickou, aby pri peceni nevznikali bubliny. Pecieme v
rozohriatej rdre pri teplote 180°C cca 35 mindt.


https://pecenienasbavi.sk/recepty/sladke/zerbo-rezy/

Priprava polevy:

Vo vodnom klpeli si roztopime tuk a cCokoladu a spolu vymieSame
do hladka. Po vychladnuti upecleny kolac preklopime na podlozku
s pecnym papierom a polejeme cokoladovou polevou, ktoru
rovnomerne rozotrieme po celom povrchu kolaca. V chladnicke
nechdme stuhndt , nakrdjame na obdlZniky a m6Zeme servirovat.

Viac na nasom FB Pecenie ndas bavi



https://www.facebook.com/534761959989017/videos/367478297980295

