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Tres Leches - trojmlie€ny kolac¢

Na Tres Leches (trojmliecny kolac¢) budete potrebovat’ (30x25 c¢m):

5 vajec

120 g krystalového cukru

120 ml plnotu¢ného mlieka

1 ¢ajovu lyzi¢ku vanilkového extraktu
240 g hladkej muky

10 g kypriaceho prasku

250 g sladeného kondenzovaného mlieka
180 g nesladeného kondenzovaného mlieka
80 g plnotuc¢ného mlieka

Stipku mletej Skorice

500 ml Slahackovej smotany

ATAKTO NATO:

Upeéte korpus. Samostatne vyslahajte bielka s polovicou cukru. V druhej mise §lahajte Zitka so zvyskom
krystalového cukru 5 az 8 minat, kym nevznikne hladka nadychana pena. Pridajte 120 ml plnotu¢ného mlieka,
vanilkovy extrakt a muku zmieSantl s kypriacim praskom. Opét’ Slahajte, kym sa vSetky suroviny nespoja.
Pridajte vyslahané bielka a stierkou ich opatrne zapracujte do cesta. Cesto prelejte do maslom vymasteného
plechu a pecte pri teplote 170 stupiiov priblizne 15 az 20 minut. Po upeceni nechajte cesto vychladniit’ v plechu
na izbovu teplotu.

Pripravte mlieénu zalievku. V mise vyslahajte sladené, nesladené kondenzované mlieko, 80 g plnotu¢ného
mlieka a Stipku Skorice.

Vychladené cesto v plechu popichajte $pajlou alebo vidlickou a polejte mlie¢nou zalievkou. Cesto postupne
tekutinu vsiakne. Odlozte ho minimalne na 6 hodin , idealne na noc do chladnicky.

Vyslahajte Slahacku s trochou praskového cukru a rovnomerne ju rozotrite na korpus. Kola¢ nakrajajte a
I'ubovol'ne dozdobte.
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