Potrebujete:

3 ks vajce

400 g muka hladka

300 g cukor praskovy

120 g maslo

1 bal. kypriaci prasok do peciva
400 g tvaroh

150 g Cokolada horka

100 g ovocie (kandizované)

100 g Marmelada (pomarancova)

1 Stipka sol

100 g mandlové lupienky

0

Talianskd velkonocnd
buchticka

Velkonoéna dobrota ako z Talianska rozvonia
Vas byt.

0

Celkovy &as pripravy: 15 min.
Cas pedenia: 30 min.
Teplota pecenia: 200 °C
Narocnost’ pripravy: lahkeé
Pocet porcii: -
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Postup:

Z uvedenych ingrediencii spracujeme cesto a
déame odpocinat’ do chladni¢ky minimalne 1
hodinu. Potom ho rozdelime na 2 polovice. 1
polovicu vyvalkdme a dame do vysSieho
pekéca alebo plechu o rozmeroch 25 cm na 35
cm. Miesto vymastenia formy pouzivam papier
na pecenie, priamo na fiom mdbzete cesto
krasne vyvalat’ a lahko preniest’ do plechu.
Cesto musi presahovat’ dno (najlepsie ked’
vytvori okraje na plechu), pretoze potom
budeme spajat’ spodnud a vrchnu Cast'.

Kandizované ovocie nakrdjame na malé kusky
(alebo priamo kupime nakrajané), taktiez
nakrajame na kusky aj ¢okoladu a vymieSame
spolu s tvarohom a marmeladou. Napln
natrieme na cesto. Vyvalkdme druhu polovicu
cesta a tou prikryjeme naplf a spojime okraje
oboch ciest (na valkani hornej vrstvy opat’
pouzite papier na pecenie, potom staci cesto
prevratit’ rovno na naplf a papier zltpnut’). Na
hornu vrstvu potrieme vajicko a rovnomerne
rozlozime mandle. Rdru zohrejeme na 220°C,
po vioZeni buchty znizime na 200°C a
pecieme 25-30 minut.


http://www.najpecenie.sk/
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