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Potrebujete:

1ks listkové cesto

100 g Palmarin

125 ¢ cestovin (polievkové rezance)
300¢g tvaroh

509 Krupicového cukru
0,5dl smotana na $Fahanie
25¢9 Palmarin

2ks zftok

2 ks bielky

1/2 ks citrén - citrébnové kora
1 bal. vanilkovy cukor

hrozienka

Vargabéles - Tvarohovy kolac
z cestovin

Tvarohovy kola¢ z cestovin a listkového cesta.

Postup:

Plat cesta rozdelime na dve polovice. Jednu
dame na dno pekacéa vymasteného
Palmarinom. Hrozienka namoc¢ime do $alky s
vodou. Do osolenej vriacej vody dame varit’
rezance. Do vody priddme lyZicu oleja.
Uvarené rezance preplachneme studenou
vodou a nechame odkvapkat'.

Tvaroh vidlickou premieSame, priddme k nemu
polovicou cukru, Zitky, Palmarin, citrénov
koéru, smotanu a vanilkovy cukor. Zmes
vySlahame elektrickym SFahacom. Bielky a
zvySok cukru vySlahdme na husty sneh. Do
tvarohovej hmoty primieSame scedené
hrozienka, cestoviny a sneh z bielkov.

Hmotu navrstvime do pekacéa. Povrch
zarovname. Prikryjeme druhou ¢ast'ou
listkového cesta a potrieme maslom. Vlozime
do rury vyhriatej na 170°C a pecieme 40 az 50
minut. Kolag krajame az po Uplnom
vychladnuti.
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Celkovy &as pripravy: -

Cas pecenia: 40 min.
Teplota pecenia: 170 °C
Narocnost’ pripravy: lahké
Pocet porcii: -
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