Nata kold e

Ingrédients

* 200g krystalového cukru

* 35g mouky

* 500g plnotu ného mléka

* 1 ajovd [$i ka sko ice (podle chuti)
* 6 loutk

* 300g listového t sta

* 20g mésla

* 159 praykového cukru

Préparation
1. Se zbytky listového t sta, které jsem ud lal minul 2 den, jsem si ekl, $e je idedIni as na p ipravu pasteis de
natal

2. Pravd podobn Zndéte tyto malé pe ené krémové kold ky, jednu z nejzndm jyich portugalsk ch specialit:
k upavé listové t sto pln né krémem s citrusov mi plody a sko ici, dokonalé pochoutka na zév r dobrého jidla!

3. Tento recept jsem ud lal impulsivn Zo nem | jsem formu na pasteis, tak3e jsem pousil formy na muffiny;
v sledek by ur it Dbyl lepyi (s Iépe upe en m t stem) ve skute n ch formach, ale pokud se vém nechce vybavovat
na jeden recept, je mo$né je ud lat i bez  Materidl :Formy na pasteis de nata Ingredience :Pousil jsem sko ici od

Koro: kéd ILETAITUNGATEAU pro 5% slevu na cel zveb (neni offiliate).

4. as p ipravy :Na 18 pasteis de nata : Krém :  krystalového cukru mouky plnotu ného mléka K ra z 1
citronu Vanilka v préyku (voliteln ) 1 ajova i ka sko ice (podle chuti) 6 $loutk  Rozmichejte mouku v studeném
mléce, aby vznikla homogenni sm s bez hrudek.

5. Zah ejte zbytek mléka s k rou, sko ici a vanilkou.

6.  Kdys3e sm s horkd, p idejte mouku, dob e promichejte a vra te na ohe .
7. Zahuy ujte na st ednim ohni neustal m michdnim, jako p i p iprav Zpudinku.
8. Kdy3m s zhoustne, p idejte 3loutky mimo ohe Zn neustdle micheite.

9. Listové t sto &amp; pe eni : listového t sta mésla préykového cukru Rozvéleite listové t sto na tlouy ku
2mm.

10. Rozpus te méslo a yt tcem ho rozet ete na t sto, poté posypte cukrem.
11. Tento krok je voliteln , ale umo¥ uje mit k upav yi/karamelizované t sto.

12.  Svitet sto do rolky, poté nakréjejte na kousky o tlouy ce 1 a¥3#1,5 cm a rozloste je do forem na pasteis
(nebo jako j&, do muffinov ch forem).

13. Napln te dno t sta krémem a poté vloste do p edeh &té trouby na 210°C na 15 a§20 minut pe eni.

14.  Vyjm te z formy a nechte vychladnout na m i§ce, ne3posypete sko ici a vychutnéte si!
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