Potrebujete:

370¢ Palmarin

6 lyzica muka polohruba

13 lyzica cukor kryStalovy

8 lyzica cukor praskovy

500 g tvaroh - pasirovany

2 bal. krémovy prasok Zlaty klas
69 kypriaci prasok do peciva
1 ks vanilinovy cukor

2 lyzica kakao

6 ks vajcia

1 lyzica rum

1000 ml voda

Tvarohovo pomarancovy
kolac

Napecte sami krasne vyzerajuci kola¢ ako z
cukrarne podra fotopostupu.

Priprava cesta: 6
polievkovych lyzic
kryStalového cukru a vajcia
vysSlahame a postupne
priddme 120 g rozpusteného
Palmarinu, muku, prasok do
peciva a kakao. Cesto
vylejeme na vymasteny

a mukou vysypany plech

a pecieme cca 15 minut pri
teplote 180 °C.

Priprava krému: 250 g
Palmarinu, 8 lyZic pradkového
cukru a vanilkovy cukor
vymieSame, priddme tvaroh

a rum. Takto pripraveny
tvarohovy krém rovnomerne
roztrieme na vychladnuty
kol&c.

Priprava zelatiny: v 500 ml
vody rozpustime 7
polievkovych lyzic
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Celkovy &as pripravy: 20 min.
Cas pecenia: 15 min.
Teplota pecenia: 180 °C
Narocénost' pripravy: tazsie
Pocet porcii: -
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krystalového cukru a Tang.
V dalSich 500 ml vody
rozmieSame 2 bali¢ky Zlaty
klas a vlejeme do vriaceho
cukrového roztoku. Za
staleho miesania nechame
zhustnut. Vlaznu Zelatinu
rozotrieme na tvarohovu
pInku a kola¢ nechame
stuhnut.
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