Piskotovd omeleta s
tvarohovou penou a ovocim

Zakladnu omeletu mézete pouzit’ s réznymi
obmenami ovocia €i krému.
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Potrebujete:

smotan

a

20¢g Palmarin

40¢ muka hrubd

309 cukor krystalovy
100 g tvaroh - pasirovany
209 vanilinovy cukor

1/2 ks mlety cukrovy melén
1 ks mango

2ks jablké

1 ks mandarinka

309 hrozienka

1 ks citron

2ks vajcia

1 lyzica voda

1 lyZica med

100 ml smotana na Sl'ahanie 33%
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Postup:

Priprava piSkétového korpusu: vajcia a
krystalovy cukor vy§lahame do peny, pridame
lyZicu vody a nakoniec zlahka primieSame
preosiatu muku a rozpusteny Palmarin. Cesto
rozdelime na dve Casti a vylejeme na
pripraveny plech s papierom. Pri teplote 200 -
220 °C upeceime do svetlohnedej farby.

Priprava tvarohovej peny: 100 g smotany
vys§lahame s 20 g vanilinového cukru, priddme
tvaroh a vySlahame penu.

Priprava ovocného Salatu: v8etko ovocie
ocCistime a nakrajame na malé kusky,
dochutime citrénovou §t'avou, medom a
hrozienkami. Nechame vychladnat'.

Na opedenu a vychladenud omeletu
nastriekame pomocou cukrarenského vrecka
tvarohovu penu. Podavame spolu s ovocnym
Salatom posypané praskovym cukrom a
vhodne dozdobené.
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Celkovy &as pripravy: 15 min.
Cas pecenia: 5 - 7 min.
Teplota pecenia: 180 °C
Narocnost’ pripravy: tazsie
Pocet porcii: -
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