Tvarohovo-ovocné rezy

Ocarujuca kombinacia pouzitych surovin, skiste
vlastnu tvorbu podl'a fotoreceptu.

Potrebujete: Postup:

300 g muka polohruba

100 g cukor praskovy Sypké prisady - muku, cukor,

250 g Palmarin kakac?, vsodu blkgr?onu dobre
» premieSame, pridame

6ks Zltok Palmarin a Zitky, zmiesime na

2 lyzica kakao cesto.

1 lyzica soda bikarbéna

500 g tvaroh ] )

.. o Zarobime si: tvaroh, cukor,

3 lyzica cukor kryStalovy vanilka, citronova kéra.

1ks vanilka Vymiesené cesto dame na
citrénova koéra strihana pracovnu dosku, rozgurame a
. pomocou valteka prenesieme

1 ribezle ,

konzerva na vymasteny plech.

6 ks bielok

6 lyzica cukor krystalovy Na cesto natrieme tvarohovu

6 ks bielok hmotu a dame piect’ na

150°C.

Pocas pecenia z bielkov a
cukru vy$lahame tuhy sneh.
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“lgjLecenie

Vyberieme z truby, na tvaroh
dame zavarané ribezle (alebo
iné ovocie). Dobré je takeé,

ktoré je kyselkavé. Moze byt

Q

Celkovy ¢as pripravy: 30 min. aj z mraznicky.
Cas pecenia: 30 min.
Tepl cenia: 150 °C ,
eplota pecenia Na to nanesieme sneh.
Narocénost pripravy: lahké
Pocet porcii: -

Sneh zarovname a dame
znovu do traby, ale teplotu
stiahneme na cca 80°C a
pecCieme priblizne 15 min. Ja
to sledujem, ked’ to ma farbu
do zlatova je to hotové.

>

Po vychladnuti nakrajame.

Pripravime si suroviny.
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