Karamelovo tvarohovd pena s
tropickym ovocim

Kombinacia dezertu s tropickym ovocim doda
vasej slavnosti nadych exotiky..
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Potrebujete:

smotan

a

109 Helia

60 g muka polohruba

60 g cukor praskovy

100 g cukor krystalovy
piskoty detské

150 g tvaroh - pasirovany

59 vanilinovy cukor

marhulovy dZzem

1ks pomaranc¢
1ks limeta
3 ks vajcia

citrénova susena kobra
likér pomarancovy

450 mi smotana na Sl'ahanie 33%
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Postup:

Priprava piskétového korpusu:

Vajcia oddelime a 3 bielka vyslahame so 40 g
prasSkového cukru a vanilinovym cukrom na
tuhy sneh. Zitka vy§lahame s 20 g pragkového
cukru a pridame ich do bielkového snehu,
zl'ahka premieSame a prisypeme preosiatu
muku a rozpustenu Heliu. Rozotrieme na plech
pokryty papierom a pri teplote 230 °C
upecCieme do zlatistej farby. Po vychladnuti
vykrajujeme kolieska velkosti formy.

Priprava karamelovej naplne:

50 g krystalového cukru rozpustime na svetly
karamel, pridame 50 g zohriatej smotany,
rozvarime a vychladime. Priddme 150 g
vyslahanej smotany a naplnime do foriem, na
to dame piskotové koliesko. Nechame stuhnat’,
pripadne zamrazime.

Priprava tvarohovej naplne:

250 g smotany s 50 g krystalového cukru
vySlahame, pridame suSenu citrénovud kéru a
pasirovany tvaroh. Ak by bola napln redsia
(zélezi od pouzitého tvarohu), pridame malé
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Celkovy ¢as pripravy: 20 min.
Cas pecenia: 10 min.
Teplota pecenia: 200 °C
Narocnost pripravy: tazké
Pocet porcii: -
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mnozstvo uvarenej vychladnutej zelatiny na
stuzenie. Napln dame do pripravenych foriem,
polozime piskoétové koliesko a nechame dobre
stuhnut.

Priprava pomaran¢ovej omacky:

Olupany pomaran¢ pokrajame, pridame
marhulovy dZzem a povarime. Dochutime
limetovou $t'avou a pomarancovym likérom.

Po stuhnuti jednotlivé dezerty vyklopime z
formy. UloZime vhodne na tanier, dozdobime
¢okoladovou ozdobou, tropickym ovocim a
pomaranéovou omackou s pistaciami, pripadne
dekorujeme kérou z limety.
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