Lamington (kokosové jeze)

Na pripravu lamington budete potrebovat’ (15 ks):

70 g masla izbovej teploty, 120 g Korunny cukor — hnedy, 40 g oleja, 2 vajcia, 100 g plnotu¢ného mlieka,
150 g hladkej muky, 1a ' cajovej lyzicky kypriaceho prasku, Stipku soli, 180 g mrazenych jahdd,
40 g Korunny cukor — hnedy

Na pripravu ¢okoladovej polevy budete potrebovat’:

110 g horkej ¢okolady, 130 g plnotu¢ného mlieka, 25 g masla, 30 g Korunny cukor — hnedy, 15 g kakaa,
80 g praskového cukru, 150 g strahaného kokosu

A TAKTO NATO:

Formu's rozmerom 20x20 cm vystel'te papierom na pecenie. Maslo a hnedy cukor vysl'ahajte do peny. Pridajte olej,
vajciaa opit’ §'ahajte. Nakoniec priddvajte na striedacku mlieko a zmes miiky, solia kypriaceho prasku. Pecte pri
teplote 160 stupnov priblizne 25 minut. Po vytiahnuti nechajte vychladnat’. Ak md vypukly stred, zat’azte cesto, aby

bolo zarovno a vy ste z neho nemuseli zrezdvat'.

Ak nemate jahodovy dZem, vel'mi rychlo si ho pripravite. Mrazené jahody, hnedy cukor a 4 lyzice vody varte kym
jahody uplne nezmikni. Nechajte vychladnit’ a prepasirujte cez jemné sito. Vychladnuty korpus prerezte stredom.
Ziskate dva korpusy s rozmerom 20x10 cm. Oba potrite jahodovym dZemom, natretou ¢ast’ou ich poloZte na seba

a nechajte v chladnicke cez noc. Ide o to, aby dzem poriadne vsiakol do cestaa jednotlivé kisky sa pri obal'ovani

v &okoladovej poleve nekizali. Ak nechcete ¢akat’, dajte kol4¢ na chvifu do mraznicky:

Cokoladovii polevu pripravte tesne pred obalovanim. Horki ¢okoladu, mlieko, maslo a hnedy cukor za staleho
mie$ania na miernom ohni rozpustite. Stihnite z ohnaa pridajte preosiaty praskovy cukor s kakaom. Kola¢
nakrajajte na 15 kusov s rozmerom 3x4 cm. Kocky obal'ujte v ¢okolddovej poleve, nasledne v strihanom kokose.
Skladujte v chladnicke v uzavretej nidobe. Pred poddvanim, nechajte lamingtonky aspon pol hodinu pri izbovej

teplote.
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