Potrebujete:

60 g Cokoladda mlie¢na

209 cukor praskovy

60 g Helia

3 ks vajce

80¢g cukor krystalovy

80¢g muka polohruba

250 ml smotana na Slahanie 33%
250 ¢ tvaroh - pasirovany

509 cukor praskovy

25¢ vanilinovy cukor

1dl voda

20¢ zelatina platkova

209 Portské —kofakové vino
2,5dl voda

30g cukor krystélovy

109 Zelatina

1 lyzica citrébnova Stava

250 ¢ Ovocie Cerstvé — jahody, kivi

Tvarohové Zelé rezy

Svieza a zaroven ovocna chut’ vhodna na kazdu
prilezitost’.

Postup:

Cokoladové piskétové cesto - bielka

a krystalovy cukor vy$lahame. Zitky
vymieSame s praskovym cukrom. Cokoladu a
Héliu rozpustime. Bielkovy sneh a Zitkovu
penu spolu zlahka zmieSame, pridame
¢okoladu s Héliou a polohrubd muku.
Rozotrieme na plech pokryty papierom. Pri
teplote 200°C pecieme, priblizne 10 min. Po
upecCeni a vychladnuti zalozime na okraj ram,
alebo pléat viozime do hlbsieho plechu.
Rozotrieme tvarohovy krém a poukladame
kusky ovocia. Nechame stuhnut’. Po stuhnuti
zalejeme Zelatinou a Tvarohové Zelé rezy su
hotové.

Tvarohovy krém — tvaroh, jogurt, prasSkovy
cukor a vanilinovy cukor rozmieSame. Pridame
vySlahant smotanu a vychladnutd uvarenu
Zelatinu. Hmotu rozotrieme na pripraveny
upeceny plat z piSkétového cesta. Vodu
prevarime. Zelatinu namog&ime do studene;
vody a rozmieSame do prevarenej vody. Pozor
uz nevarime. Pridame portské vino.
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Zelé poleva — vodu a cukor prevarime. Zelatinu
namoc¢ime do studenej vody a rozmieSame do

ﬂ prevarenej vody, dochutime citrénovou stavou,
nechame vychladnut.

Celkovy &as pripravy: 50 min.
Cas pecenia: 10 min.
Teplota pecenia: 180 °C
Narocnost pripravy: lahké
Pocet porcii: -
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