Kolac z Bebe susenek
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Ingredience
Korpus
* vejce — 4

* mouka polohrubad — 14 dkg
* cukr moucka — 18 dkg

Krém
* mléko — 1|
* 3 ks vanilkového pudinku
» cukr moucka — 2 lzice

Poleva

* cukr moucka — 24 dkg
* mléko — 3 lzice
* maslo — 18 dkg

Postup

cukr vanilkovy — 1
prasek do peciva — 0,5
voda — 4 Izice

1 celé maslo
11/2 baleni Bebe susenek

kakao — 4 Izice
solamyl — 2 Izice

PFi vyrobé korpusu naslehame bilky s vodou v tuhy snih. Vmichame cukr, zloutky a nakonec
polohrubou mouku smichanou s prdope a vanilkovym cukrem. Peceme ve velkém plechu asi %

hodiny pfi 160 st.C

Z mléka, pudinku a cukru uvarime pudink a do jesté horkého vmichame maslo.

Pudink nalijeme na vychladly korpus, poklademe Bebe susenkami a zalijeme ¢okolddovou
polevou. Tu si pfipravime tak, ze maslo rozpustime (nevarime!), pfiddme cukr, zamichdme,
priddme kakao, zamichdme, priddme mléko, zamichdme, priddme solamyl a chvili michdme,

aby se solamyl provafril.

Kola¢ nechdme vychladnout.
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