Kremes vegan

1 baleni chlazeného listového tésta cca 300 g (nejlépe uz rozvaleného na pecicim papiru nebo
chlazené vcelku &i rozmrzlé mrazené)

250 ml rostlinného mléka

1 oblibeny pudink v prasku

5 Izic (hnédého) cukru

125 g Rama vegan

125 ml Alpro rostlinné smetany ke Slehani

Chlazené tésto nechame chvili pfi pokojové teploté prohfat. Ramu si pokrajime na kousky a
nechame zméknout téz pfi pokojové teploté. Slehacku naopak nechame pofadné vychladit.

Osvédcilo se mi rozkrajet tésto na jednotlivé porce jesté pred peCenim (radylkem nebo kraje€em na
pizzu) nebo budouci fezy alespon ¢astecné do tésta predkrojit. Hotovy bohaté krémovy moucnik se
pak obtizné porcuje. Tésto se ma propichat na nékolika mistech vidlickou, ale stejné se nafukuje ;-)
Na kazdy kousek moucniku je potfeba 2 platky tésta, jeden doll a jeden navrch. Také je mozné
alternativné tésto nechat jen dole a na krém Slehacku na konci na naset cukrarskym sackem s
ozdobnou Spickou.

Tésto upeCeme do svétle zlatavé barvy podle doporu€eni na obalu. Mezitim si uvafime husty pudink
z pudinkového prasku, rostlinného mléka a cukru béznym zptusobem. Pak ho nechame vychladit ve
vodni lazni za ob&asného promichani, aby se na povrchu nevytvofil Skraloup.

Smetanu ke Slehani si podle udajd na obalu vySlehame dotuha a dame chladit do lednicky.

AZ budou mit Rama a pudink pfiblizné stejnou teplotu, vyslehame si krém postupnym pfidavanim
kousku tuku do pudinku.

Zchladnuté tésto zkompletujeme do moucniku tak, ze na tésto naneseme pudinkovy krém, na né;j
Slehacku a povrch mizeme zakryt dalSim téstem nebo posypat jemné kakaovym praskem.
Kazdopadné moucnik nechame pfed podavanim aspon hodinu odlezet v lednici.

Tip: Jednotlivé kousky tésta (cca 5 x 5 cm) Ize upéct i v horkovzdusné fritéze. Pie peCenim délam
uprostied vidlickou vétsi dirky, aby se pfi pe€eni tésto nedeformovalo horkovzduchem. Pecu z
kazdé strany 2 minuty pfi 180 °C.
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