Néplne z vaje ného krému

Ingrédients

* 200g kryzdlového cukru

* 35g miky

* 500g plnotu ného mlieka

* 1 ajovd lyyi ka Zorice (pod a chuti)
* 4y tkov

* 300g listkového cesta

* 20g masla

* 159 prazkového cukru

Préparation
1. So zvyzkov cesta, ktoré som vyrobil minul & yde , som mal zvyzy listkového cesta, takye som si povedal, ye
je to idedlny as na pripravu pasteis de natal!

2. Pravdepodobne pozndte tieto malé kol& iky s krémom pe ené v rire, jednu z najzndmejZich portugalsk ch
Zoecialit: chrumkavé listkové cesto plnené krémom ochuten m citrusmi a Zoricou, dokonald pochd ka na
zakon enie dobrej ve ere!

3. Tdto receptiru som urobil na poslednd chvi u a nemal som formu na pasteis, takye som pouyil formy na
muffiny; v sledok by bol ur ite lepZ (s lepzie upe en m cestom) vo skuto n ch formach, ale ak sa vam nechce
vybavova $na jednu jedinG receptiru, je moyné ich urobi iaj bez Materidl:Formy na pasteis de nata
Ingrediencie:Pouyil som Zkoricu od Koro: kéd ILETAITUNGATEAU na 5% z avu na cel 3web (nie je to affiliate).

4. as pripravy:Na 18 pasteis de nata: Krém:  kry#élového cukru miky plnotu ného mlieka Kéra z 1
citréna Vanilka v prazku (volite né) 1 ajové lyyi ka Zkorice (pod a chuti) 6 y tkov Rozpustite moku v studenom
mlieku tak, aby ste mali homogénnu zmes bez hrudiek.

5. Zohrejte zvyzok mlieka s kérou, Zkoricou a vanilkou.

6. Ke $je zmes horica, pridajte miku, dobre premiezaijte a vré te na ohe .

7. Zahustite na strednom ohni neustélym miezanim, ako pri priprave pudingového krému.
8. Ke $sa zmes zahusti, pridaijte y tky mimo oh a a neustdle miezojte.

9. Listkové cesto &amp; pe enie: listkového cesta masla prézkového cukru Rozva kaijte listkové cesto na
hrobku 2mm.

10. Roztopte maslo a etcom ho natrite na cesto, potom posypte cukrom.
11. Tento krok je volite n , ale umoy uje ma ichrumkavejZie/karamelizované cesto.

12.  Zrolujte cesto do valca, potom nakrdjajte na kusy hrubé 1 ay31,5 cm a rozva kaijte ich do foriem na
pasteis (alebo ako ja, do muffinov ch foriem).

13. Naplnte dno cesta krémom a potom pe te v predhriatej rire na 210°C po dobu 15 ay320 mindt.
14.  Vyberte z formy a nechaijte vychladnd $ha mrieyke predt m, ako posypete Zkoricou a vychutnéte si!
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