COOP Club.c: 21 dubna., 2022

Dezert Mille-feuille

Casovéa naroc¢nost: minut
Seznam prisad

300 g listové tésto

1 ks vejce (na potreni
listového tésta)

4 ks vejce (do krému)
125 g  krupicovy cukr
60g hladka mouka
500 ml mléko

1 1zicka vanilkové
esence nebo kousek
vanilkového lusku

100 g smetana ke Slehéani

500 g  cCerstvé maliny (popf.
jahody)

trochu mouckovy cukr

Postup pripravy

Listové tésto rozvalime, nakrajime na obdélniky, poloZime na plech vyloZeny pecicim
papirem, potreme rozslehanym vejcem a upeceme dozlatova. Mezitim si uslehame vejce
spolu s krupicovym cukrem do pény, poté k nim zlehka presejeme mouku a metlickou
vS$e dukladné promichédme. Mléko spolu s vanilkou privedeme k varu a horkou smési
(pomalu a za stalého michdni) prelijeme smés vajec, cukru a mouky. Dobre promichame
a ihned vratime na teplo. Za stalého michani pomalu varime, dokud krém nezhoustne
(asi 5 minut). Poté jej prekryjeme potravinarskou félii (aby se nevytvoril Skraloup) a
dame do lednice poradné vychladnout. Nakonec do studeného krému vmichame
vysSlehanou slehacku. Nyni si na upecené obdélniky listového tésta navrstvime hotovy
krém, priddme cerstvé maliny (Ci jahody) a znovu zakryjeme téstem. Takto udélame tri
patra. Podle chuti pocukrujeme mouckovym cukrem a dezert ihned podavame.



