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NIE CELKOM OBYCAINY
FAR BRETON

0D COOLINARLSK, NAPISALA MIZU

Na nie celkom obyc¢ajny Far Breton budete potrebovat:

6 vajec, 250g krupicového cukru, 1 bali¢ek vanilkového cukru, 1 liter plnotuéného mlieka, 120g
masla, 1 lyzicka soli, 250g polohrubej mtiky, 2 lyZice tmavého rumu,
8 cerstvych sladkych sliviek

A TAKTO NA TO:

Vo velkej mise rozslahajte vietky vajcia mixérom. Postupne prisypavajte krupicovy a vanilkovy cukor a
mixujte e$te 10 minUtazzmes zosvetlie a speni sa.

V Sirokom hrnci zvarte mlieko a po kuskoch don pridavajte maslo a sol. Ustavi¢ne miesajte, aby vam mlieko
neprihorelo. Ked mlieko prevrie, stiahnite ho zohna, pridajte rum a nechajte vychladnut. Vymastite plech 25
x 35 cm maslom, vykéstkujte a nakrajajte slivky na stvrtiny.

Zmes mlieka s maslom tenkym pramienkom vlievajte do misy s vajciami a mixujte eSte aspor 5 minut. Mixér
zamente za metlu a po ¢astiach pridavajte do zmesi muku. Nechajte 5 minut odpocivat. Rozohrejte rdru na
200 stupriov a nakrajané slivky rovhomerne rozloZte na vymasteny plech.

Oddychnuté cesto opatrne vylejte na plech, pomaly a pokojne, aby slivky ostali na svojom mieste a pecte 75
- 80 minut. Asi po 30 minutach znizte teplotu na 180 stupriov. Po upeceni nechajte Far eSte 5 minut v rure.
Podavajte ku kave alebo ¢aju.
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Cf ) Bifnstagran.




