Potrebujete:

60 g Helia

1 lyzica cukor hnedy

1 bal. hobbits keksiky ¢okoladové
1/2 bal. hobbits keksiky oby&ajné
500 g tvaroh - pasirovany

200 g Cokolada tmava 52%

1ks maslo natierkové bez prichute
1 ks Zelatina

1/2 bal. krémovy pradok Zlaty klas
1 ks vanilkovy struk

1a1/2ks limeta

2ks pomaran¢

4 ks vajcia

2 lyZica med

3 lyzica voda

Stipka sol
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Hobbitovy dezert

Ak tento kolacgik nezjete na posedenie cely,
mozete ho povazovat’ za neSkodny kolag, ktory
mézete jest’ bez akychkol'vek vycitiek svedomia.

Postup:

Priprava korpusu:

Ponornym mixérom rozmixujeme hobbitov, ale
nie Uplne dohladka. Heliu roztopime,
zmieSame s vodou a pridame k hobbitom a
vypracujeme cesto. Zmes natla¢ime do tortovej
formy naspodok aj po bokoch tak, aby vytvorila
pevny okraj bez dierok. Mézeme si poméct’
napriklad poharom s rovnym dnom.

Priprava plnky:

Nastruhame si kéru z 1 a pol limetky (alebo
citrona) a vytlacime st'avu. Oc&istime vanilkovy
struk (mézeme nahradit’ 1 vanilinovym
cukrom). ZmieSame spolu tvaroh, natierkové
maslo, 2 vajcia, 2 lyzice medu, kéru z limetky,
St'avu z limetky, vanilkovy struk a Zlaty klas,
ktory primieSame do zmesi ako posledny.
V&etko spolu vymixujeme a nalejeme na
korpus. Pecieme pri teplote 170 °C zhruba 50
minat. Vo vypnutej rdre nechame vychladit'.

Priprava polevy €.1:
Zelatinu pripravime podla navodu a zmie$ame
s Cerstvou pomarancéovou St'avou z 2
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Celkovy ¢as pripravy: 20 min.
Cas pecenia: 60 min.
Teplota pecenia: 170 °C
Narocnost pripravy: tazsie
Pocet porcii: -

>
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pomarancov. Nalejeme na vychladeny kola¢ a
nechame stuhnut.

Priprava polevy €.2:

Oddelime 2 zitka a vymie$ame ich s
polievkovou lyzicou cukru do penista. Bielka so
Stipkou soli tiez vymieSame do penista.
Cokoladu nad parou rozpustime (mdézeme
pridat’ 2 lyZice mlieka alebo $Fahacky, aby sa s
¢okoladou lepSie pracovalo, ale nemusi byt).
Ked' sa &okolada rozpusti, pridame ju k Zitkam
a postupne a opatrne zapracujeme bielka, aby
sme vytvorili Fahkd penu. Vylejeme na polevu
¢. 1 a nechame chladit.
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