MISA REZY
Kakaovy piskot:

e 5vajec, velikost "M"

e 160 g cukru krupice

e 80 grostlinného oleje

e 100 ml vody

e 160 g hladké mouky

e 40 g Pfirodniho kakaa Dr. Oetker

e 2 Izicky Kypficiho prasku s vinnym kamenem

Zloutky vydlehejte s cukrem do pény, pak pozvolna zaslehejte olej. Vmichejte vodu a nasledné
prosatou mouku smichanou s kakaem a kypficim praskem. Z bilku uslehejte snih a po ¢astech opatrné
vmichejte do tésta.

Mensi plech o rozméru 35x25 cm vylozZte papirem na peceni a tésto do néj nalijte. Pecte v troubé
vyhtaté na 180 stupid (horni/dolni ohfev) asi 15-20 minut. Spejli si ovéite propecenost. Nechte
vychladnout, pak opatrné sloupnéte papir.

Tvarohovy krém:

e 750 g jemného tvarohu v kostce
e 100-120 g cukru krupice

e 100-150 ml smetany ke Slehani

e 1 lZice Vanilkové pasty Dr. Oetker

Tvaroh a cukr spole¢né promichejte do hladkého krému. Pak postupné prilévejte smetanu, tak abyste
ziskali jemnou a krémovou konzistenci. Nakonec pridejte vanilkovou pastu a v pripadé potreby krém
prisladte. Krém rovnomérné rozetfete na vychladly korpus a dejte chladit do lednice.

Cokoladova poleva:

e 120 ghorké ¢okolady 50-55%
e 120 ml smetany ke Slehani 33%

Cokoladu nasypte nebo naldmejte do smetany a spole¢né kratce zahiejte v mikrovinné troubé.
Promichejte do rozpusténi a nechte polevu zchladnout a lehce zhoustnout. Pak ji nalijte na vychlazeny

tvarohovy krém a rozetfete po celé plose. Dejte vychladit.

Rezy krajejte ostrym hladkym nozem namocenym v horké vodé. Po kazdém Fezu si ndiZ ottete.



