Lahodny ovocny koldc

Aj ludia, ktori oby€&ajne kola€e nejedia, tomuto
kola¢u proste neodolaju..

0

©

Potrebujete:

250 g Palmarin

2a1/2 muka polohruba

pohar

250 ml

2 pohar cukor krystalovy

250 ml

4 lyzica cukor praskovy

1 ks smotana na $lahanie 33%
2 ks jogurt biely

1/2 ks kypriaci prasok do peciva
1ks vanilinovy cukor

2 ks Zelatina

5ks vajcia

130 ml mlieko
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Postup:

Priprava piSkétového cesta:

Do misky oddelime Zitka a vymie$ame s 2
poharmi jemného krystélového cukru a
Palmarinom na hladkd hmotu. Postupne
priddvame muku s praskom do peciva, mlieko
(alebo ovocny dzus) a nakoniec tuhy sneh
vySlahany z bielkov. Cesto vylejeme na
vymasteny a hrubou mukou vysypany
plech. PeCieme v predhriatej rure priblizne
25-30 minGt pri 170 stuprioch. Skisime
$paradlom, Ci je dobre upecené.

Priprava pinky:

1 8lahackovl smotanu vySlahame dotuha a
primieSame 2 smotanové biele jogurty, 4
polievkove lyZice praskového cukru, 1
vanilinovy cukor. PInku nalejeme na
vychladnuté cesto a poukladdme na fiu ovocie
podl'a chuti (najlepsie su Cerstvé vonavé
jahody, ktoré pokrajame na polovicky, pripadne
kiwi pokrajané na kolieska).

Ovocie zalejeme farebnou Zelatinou, ktoru si
pripravime podla navodu na obale. Na velky


http://www.najpecenie.sk/

“lgjLecenie
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Celkovy &as pripravy: 20 min.
Cas pecenia: 25 - 30 min.
Teplota pecenia: 170 °C
Narocénost' pripravy: tazsie
Pocet porcii: -
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plech treba minimalne 2 balenia. Zmes
nechame trosku vychladnut a potom pomaly
postupne nalejeme rovhomerne na

ovocie. Nechame dobre vychladnut a stuhnut.
Tip: V pripade, Ze nemame zelatinu, uvarime si
500 ml vody, pridame 1 vrectisko praskového
dzusu (podl'a pouzitého ovocia) a zlaty klas
rozmiesany v 1 dcl vody. Podl'a chuti m6zeme
pridat’ cukor.
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