Tvarohovy krémes

Kol&cik nie je presladeny, priprava je jednoducha
a obycCajne sa zje na posedenie.
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Potrebujete: Postup:
300 g muka polohruba
150 g cukor praskovy Cesto: zmieSame polohrubl muku s
150 g Palmarin Palmaringm, pri.déme 1’509 préékového cukru
) 1 celé vajce, vajecny ZItok a vypracujeme
Tks vajee cesto. Cesto rozvalkame na papieri na pe€enie
1 ks Zltok a polozime ho na plech.
500 g tvaroh
150 g cukor praskovy ) o )
Plnka: v miske roz§Fahame tvaroh, mlieko,
1/2 liter mlieko 150g praskového cukru, vanilkovy cukor, Zlaty
1di olej klas, 1 vajce, 3 vajeéné Zitka, 1 dcl oleja. Plnku
vanilinovy cukor vylejeme na pripravené cesto. Plnka vyzera

1ks vajce byt’ riedka, ale pri pe€eni zhustne. Kolacik

i vlozime do rdry a pecieme pri 180 °C cca 20 -
4 ks Zltok 25 minGt a 5 minGt pred dope&enim natrieme
100 g cukor praskovy na kolacik zvy&né bielka, ktoré si vy$lahame

so 100g praskového cukru a nechame dopiect'.
V lete m6zZzeme pridat’ do plnky sezdénne
ovocie.
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Celkovy &as pripravy: 10 min.
Cas pecenia: 25 min.
Teplota pecenia: 180 °C
Narocnost’ pripravy: lahké
Pocet porcii: -
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