Valentynské malinové rezy
(O 35-40 minut narotnost @@ 0O

Ingredience (12 kousku)

Tésto:

* 3 vejce

120 g cukru

150 g hladké mouky

1 1zicka kypficiho prasku

70 ml oleje

70 ml ¢erstvého JihoGeského mléka

Krém:

* 400 g JihoCeské zakysané smetany
* 200 ml Cerstvé JihoCeské smetany
® 2 |zice cukru nebo medu

¢ 1 [zZicka vanilkového extraktu

Malinova vrstva:

300 g malin (Cerstvé nebo mrazené)

2 |Zice cukru

1 1Zice citronové Stavy

1 balic¢ek dortového zelé (Cervené nebo Ciré)

Navod na pripravu:

Vejce vyslehame s cukrem do svétlé pény, pfidame olej a Cerstvé JihoCeské mléko a kratce promichame. Mouku
smichame s praskem do peciva, pfisypeme do misy a vytvofime hladké tésto. Nalijeme ho na plech vyloZzeny
pecicim papirem a pe€eme pfi 180 °C asi 12—15 minut, dokud lehce nezezlatnou okraje. Korpus nechame
vychladnout. Jiho&eskou zakysanou smetanu smichame s cukrem a vanilkou. Cerstvou Jiho&eskou smetanu
vySlehame do tuha a zlehka ji vmichame do zakysané smetany, aby vznikl nadychany krém. Ten rovhomérné
rozetfeme na studeny korpus. Maliny smichame s cukrem a citronovou $tavou a kratce je prohfejeme, aby pustily
Stavu. Pripravime Zelé podle navodu a jesté teplé ho smichame s malinami. Ovocnou smés rovnomérné nalijeme
na smetanovy krém. Nechame alespor 1-2 hodiny v lednici ztuhnout. Malinoveé fezy krajime ostrym noZem

a podavame dobie vychlazené.
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