Tvarohovo jahodovy dezert s
cokolddou
Tento zékusok vam rozhodne dozi¢i pdzitok,

ktory mnohonasobne odmeni namahu a ¢as
straveny jeho pripravou...
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Potrebujete: Postup:
60g Palmarin
60 g muka polohruba Priprava piskétového korpusu: 3 bielka
509 cukor hnedy vyS§lahame S(-) 609 krys’télove’ho cukru na tghy
L sneh. Palmarin, 20 g praskového cukru a bielu
80g cukor krystalovy ¢okoladu nahrejeme, rozmieSame a pridame 3
209 cukor praskovy Zltka. Obidve hmoty spolu zl'ahka spojime,
100 g &okolada horka 68% priddme preosiatu muku s polievkovou lyzicou
60 g okolada biela nastruhanej E<ory z pomaranF:a. Roztrieme na
. ) ) plech pokryty papierom a pri teplote 180 °C
129 Zelatina platkova pecieme priblizne 20 minut do svetlozlate;
1 ks vanilinovy cukor farby.
250 ¢ tvaroh - pasirovany
7509 smotana na Sfahanie 33% Priprava tvarohového krému: 200 g smotany
3009 marhufovy dzem vysPlahame s 1 ks vanilinového cukru, pridame
100 g malinovy dzem prepasirovany makky tvaroh a premieSame.
3009 jahody - Cerstvé
100 g pomaranc Priprava ovocného zelé: 6 g platkovej Zelatiny
309 ¢ernice namod&ime do studenej vody. Jahodové pyré z
309 Cucoriedky 300 g rozmixovanych Cerstvych jahdd
40g ribezle alebo brusnice prevarime s vgdgu a 20 g krystalového cukru.
o Odstavime, primieSame napucanu Zelatinu a
12 ks citron nechame vychladnut’.
3 ks vajcia
209 rum
150 ml voda Priprava smotanovo ovocného krému: 300 g
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Celkovy ¢&as pripravy: 30 min.

Cas pecenia: 20 min.
Teplota pecenia: 160 °C
Nérocnost pripravy: tazke
Pocet porcii: -
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marhulového kompétu aj s nalevom
rozmixujeme so 100 g pomaranca aj s duzinou
(bez jadier). 6 g platkovej zelatiny namoc¢ime
do studenej vody. Marhulovo pomarancovu
dren prevarime, odstavime a primieSame
napuéanu Zelatinu. Nechame vychladnut. 300
g smotany vyslahame a primieSame studené
marhulové zelé.

Priprava Cokolddového krému: hork ¢okoladu
a 50 g smotany nahrejeme a rozpustime. 200 g
smotany vySlahame a rozpustenu ¢okoladu do
nej zlahka priddme.

Priprava ovocnej omacky: 50 g hnedého cukru
rozpustime na karamel, pridame 100 g
ribezl'ového alebo malinového dzemu, vodu,
rozvarime a odstavime. Pridame citrénovu
Stavu z 1/2 citréna, ovocie (30 g CuCoriedok,
40 g ribezli alebo brusnic, 30 g Cernic) a rum.
Podavame studend. Ovocie méze byt aj
mrazene.

Krém rozotrieme na vychladnuty piskétovy
korpus. Nechame vychladit’.

Studené ovocné zelé vylejeme na tvarohovy
krém. Pred zalievanim zalozime kapslové
tvoritko (ram po okrajoch).

Smotanovo ovocny krém vylejeme na
vychladeny a stuhnuty korpus s tvarohovym

krémom a jahodovym Zelé. Nechdme stuhnut.

Po stuhnuti zdkusok nakrgjame a servirujeme
spolu s ¢okoladovym krémom a ovocnou
omackou. Vhodne dozdobime.
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