Potrebujete:

3 ks vajcia

200g cukor praskovy

150 ¢ muka polohruba

1/2 bal. kypriaci prasok do peciva
citrobnova kora struhana

500 g tvaroh

125 g Helia
citrébnova Stava

1 bal. vanilinovy cukor

75 ml olej

ovocie réozneho druhu

1 bal. zelatina
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Tvarohovo ovocnd torta

Lahka ovocné torta s plnkou a Zelatinovou
polevou.
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Postup:

Pigkotové cesto: Zitka a 100g cukru
vymieSame do penista, pridame 75ml vlazne;
vody, olej a pomali€ky pridame muku, pradok
do peciva, citronovu kéru a nakoniec
primieSame tuhy sneh z bielkov.

Plnka: Heliu vymieSame so 100g cukru,
priddme tvaroh a citrénovu $t'avu. Dékladne
premieSame.

Na upecené cesto, ktoré nevyberame z formy
dame plnku, na ktort naukladame makké
ovocie, alebo kompét. (V mojom pripade
broskynovy kompét a hrozna).

Zalejeme este teplou rozpustenou ¢&irou
Zelatinou, ktord urobime podl'a navodu z ktory
je uvedeny na sacku.
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Celkovy &as pripravy: 40 min.
Cas pecenia: 25 min.
Teplota pecenia: 180 °C
Narocnost’ pripravy: tazsie
Pocet porcii: -
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