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Bebe fezy na plech

Kuchta Kaci z Kadlina « Kadlin « 2024-11-02

Korpus

Luxusni dortovy korpus, co se vzdycky povede.
e 500 g hladka mouka
e 300 g mouckovy cukr
o Spetka soli
e 35 g kyprici prasek
e 500 ml vody
e 80 mlrostlinného oleje
e ochucovaci pasta s tonkovymi boby Belbake / vanilkovy lusk

1. Mouku, cukr, praSek do peciva a Spetku soli promichame v mise. Olej vlijeme do
teplé vody a obé tekutiny pfiljeme do misy k suchym ingrediencim. Pfidame
tonku a metli¢kou vymichame hladké tésto.

2.Spodek formy na dort vyloZzime pecicim papirem a tésto pfendame do formy.
Boky nevymazavame ani nezakryvame papirem. Korpus bude diky tomu
rovnomeérné Siroky a nebude se zuZovat.

3.Troubu pfedehfejeme na 150°C na program horkovzduch a tésto pe¢eme dle
velikosti formy asi 60 minut (se Fik4, ale ja to mam vzdycky za pUlku ¢asu, asi
sluSnej oddil).

Krém

e 3vanilkové pudinky

1 litr mléka (nejlepSi je ovesny barista, vyhnéte se rozhodné chutové vyraznym
variantam, hula hula verze s kokosem Bebe Fezdm neslusi)

e 8lZic cukru

par kapek rumoveé tresti

e 1 ovesna smetana ke Slehani OATLY

1.Jestli jste se rozhodli obétovat a pecete korpus, béhem peceni uz si rozjedte
pudink. Jestli ne, tak s nim za¢néte. Jakmile krém dokoncite, Soupnéte ho do
sklenice na drt ze suSenek, popraste kakaem a schovejte do lednice.

2. Z litru mléka odlijte trochu do misky, smichejte v ni tfi pudinky, 8 IZic cukru a par
kapek rumové tresti. Zbytek mléka zacnéte zahfivat na plotynce, jestli chcete
divocit pFidejte do néj trochu vanilky a vanilkovy pudink s cukrem. Svarte do
husta a za obCasného michani nechte Uplné zchladnout.

3. Vychladly pudink smichejte s vySlehanou smetanou (pozor at neni krém pfilis
ridky, klidné si nechte trochu smetany stranou.)

4. Krém rovnomérné rozetfete na upeceny a vychladly korpus.

SuSenky

o Jakékoliv hranaté veganské suSenky typu Bebe cca 400 g (Obycejné vanilkové
maji v Lidlu, baleni pro uprchliky asi tak na padesat plechd. Super jsou taky
Gullon Fibre Biscuits z Billy, berte dvoje, vyjde to akorat).

e Varianta A: Najdéte v rodiné osobu, ktera sklada véci do mycky jako
skandinavsky architekt a svéFte ji Ukol, vyskladat suSenky na krém do dokonalé
mrizky. Budete mit ¢as si zatim vyladit polevu.

e Varianta B: Jestli uZ jste na sobé odvedli néjakou praci na terapiich, vazite si
svého zdravi a dospéli jste k zavéru, Ze jste nervy nevyhrali ve sportce, délate
variantu dezertu do sklenicky. V tom pFipadé prejedte ty hranaté bestie
valeckem na nudle tFikrat tam a zpét a dvé polévkové IZice drti dejte na dno
sklenice.

Cokoladova poleva

Poleva je poslednim krokem Bebe Spartan Race.
e 100 g masla
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3 IZice horké vody

3 1zice rumu (nebo X ml rumoveho aroma)
e 3|Zice kakaa

250 g cukr moucka

Ve vodni lazni rozpustime maslo a pak postupné vmichame viechny ingredience.
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HruskKa ve sKkie J l veganske palacinky ll.
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