Potrebujete:

80¢g Helia

120 g Palmarin

200 g muka hladka
240 ¢ cukor praskovy
5009 tvaroh - pasirovany
3 ks vanilinovy cukor
1ks puding vanilkovy
1/2 ks citrén

250 ml mlieko

1 lyzica rum

3ks vajcia

Stipka sol
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Tvarohovy koldcik s horticim
ovocim

Ak mate radi tvaroh vyskuSajte upiect’ tento
kolag, jeho chut’ naozaj stoji za to...
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Postup:

Priprava cesta: z muky, 80 g Helie, 60 g
praskového cukru, 1 vanilinového cukru, 1
vajicka a Stipky soli umiesime cesto, ktoré
dame na chvil'u schladit’ do chladnicky.

Priprava plnky: vymieSame spolu 500 g
tvarohu, 180 g praskového cukru, 2 ks
vanilinového cukru, 1 vanilkovy puding (alebo
Zlaty klas), Palmarin, 250 ml mlieka, 1 lyzica
rumu alebo troSka rumovej esencie, 2 vajcia a
tro8ku citrénovej kéry. M6Zzeme miesat’
mixérom s metliCkami ale aj ponornym
mixérom, lebo plnka je riedka.

Schladené cesto vyvalkame na velkost’ formy
a vlozime do vymastenej formy a aj boky
vystelieme cestom.

Plnku vylejeme na cesto a peCieme vo
vyhriatej rure priblizne 70 minat, kym pinka
nestuhne.


http://www.najpecenie.sk/

“lgjLecenie

Po upeceni vrch vhodne dozdobime ovocim a
Slahackou a podavame. Ovocnu polevu

ﬂ mozeme urobit zohriatim zavaraného kompotu
(napr. ¢ucoriedky, jahody...) s troSkou
Celkovy ¢as pripravy: 30 min. solamylu, aby vznikla poloriedka kasicka.
Cas pecenia: 70 min.
Teplota pecenia: 160 °C
Narocénost' pripravy: tazsie

Pocet porcii: -
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