Potrebujete:

5ks vajce

100 g cukor praskovy

100 g muka polohruba

109 vanilinovy cukor

309 Palmarin

250 g jogurt biely

250 g smotana na §lahanie 33%
20g Zelatina platkova

1dl voda

309 cukor kryStalovy

20¢ vanilinovy cukor

100 g Papaja

509 Marakuja

100 g ananas

100 g smotana na $Fahanie 33%
109 vanilinovy cukor

ozdoba Cokolada

20 ml voda

Jogurtové kocky s marakujou

Ovocna chut prepojena sviezou chut'ou
a lahodnou piskétou doda kazdej prilezitosti to
sprévne ¢aro.

Postup:

Piskotové cesto

Postup - bielky a dve tretiny cukru vy§lahame
na tuhy sneh. Zitky a jednu tretinu cukru
vymieSame, priddme vodu a rozpusteny
Palmarin. Obidve peny spolu zfahka spojime,
pridame preosiatu muku. Rozotrieme na
plech pokryty papierom. UpecCieme tenky plat
pri teplote 200 °C, priblizne 10min. Po
vychladnuti plat rozkrojime na polovicu,
vloZzime do plechu s vy§§im okrajom a
naplnime jogurtovo-ovocnou naplriou.
Nechame stuhnut’. Po stuhnuti pokrajame na
kocky a ozdobime Srahackou a ¢okoladou.

Jogurtova népln

Postup — smotanu a vanilinovy cukor
vys§Flahame, pridame biely jogurt a prevarenu
vychladenu Zelatinu. Nakoniec primieSame
nakrajand zmes ovocia: papdja, marakuja,
anands . Platky Zelatiny namoc&ime do
studenej vody a nechame napucat’, 1dl vody a
kryStalovy cukor prevarime. Do horticeho
rozvaru primieSame napucanu

Zelatinu. Jogurtovd hmotou natrieme medzi
rozkrojené platy z pidkoétového cesta.
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Celkovy &as pripravy: 95 min.
Cas pecenia: 10 min.
Teplota pecenia: 180 °C
Narocnost’ pripravy: lahké
Pocet porcii: -
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