Pastéis de Nata s bananovou zmrzlinou

Tésto:
240g celozrnné Zitné mouky
150ml bilého jogurtu
1 vejce
Krém
12g celozrnné Zitné mouky
150ml mléka
1 vejce + 1 Zloutek
Kira z % citronu
Skofice
Med (dle chuti)
Na zmrzlinu
1 zmrzly bandan

Skorice

2 PL bilého jogurtu
Postup

Nejdrive si pfipravime tésto. Mouku smichame s jogurtem a vajickem, vypracujeme
tésto, které nasledné nechame odpocinout v lednici. Mezitim si pfipravime vajecnou napln.
Vyslehame vejce, Zloutek a med do pény. Dame vafit mléko s nastrouhanou citronovou
kGrou. Mléko vypneme a za stalého michani postupné prilévame do mouky tak, aby
nevznikly hrudky. Vzniklou smés postupné pfilévame k vyslehanym vejcim tak, aby se
nesrazila. Pridame skofici a nechame vychladnout.

Pfipravime si formu na muffiny, kterou lehce vymazeme maslem. Vyndame si tésto z lednice,
kousek odkrojime a vyvalime kuli¢ku, do které nasledné udélame palcem dtlek a
vytvarujeme mistic¢ku, kterou nasledné vloZzime do formy na muffiny a dotvarujeme. Je
nutné, aby stény kosicku byly co mozna nejtendi. Po dotvarovani pfilévame do kosicka
vajecnou smés asi do vysky 0.5 cm pod okraj, tak, aby nepretekla. Dame péct na 225-250 °C
asi na 15 minut. Pfi podavani mizeme posypat skofici.



Podavame s domaci bandnovou zmrzlinou, kterou pfipravime tak, Ze do mixéru vloZzime
zmrzly banan spolecné s jogurtem, skofici, popf. medem, vSe mixujeme do vzniku hladké
krémové hmoty.



