Tvarohové MiSa dortiky (12 «s)
SuSenkovy zaklad
e 100 g piskotd

e 1 lZice ptirodniho kakaa
e 60 grozpusténého masla

Piskoty a kakao rozmixujte a smichejte s rozpusténym maslem. Formu na muffiny vyloZte papirovymi
koSicky (prdmér dna 5 cm, vyska 3 cm) a suSenkovou smés do nich rovnomérné rozdélte. Pomoci
mensi sklenicky nebo IZice smés urovnejte a zamacknéte do dna kosicku. NezZ si pfipravite napln, dejte
do lednice.

Tvarohova ndplni

e 250 g tu¢ného tvarohu ve vanicce

e 200 g Cerstvého syra (cream cheese)
e 100-120 g cukru krupice

e 2vejce,M”

e 100 g zakysané smetany 16%

e mleta vanilka nebo vanilkova pasta

Tvaroh, syr a cukr dobfe promichejte, v robotu pouZije plochou metlu, pak pfidejte po jednom vejce.
Nakonec vmichejte zakysanou smetanu a vanilku. Napln rozdélte rovnomérné do viech 12 kosick,
formou lehce poklepejte. Pecte v troubé vyhraté na 150 stupnl (horni a doIni ohfev) asi 20 minut.
Stredy dortik(i nemusi byt Uplné pevné.

Nechte ve formé zcela vychladnout (klidné i pfes noc v lednici), pak opatrné vyjméte z formy.
Cokoladova poleva

e 100 g hotké cokolady 55%
e 100 g smetany ke Slehdni 33%

Cokoladu zalijte horkou smetanou, nechte minutku odstat, pak vymichejte do rozpusténi. Polevu
nechte lehce zchladnout a zhoustnout, pak ji pomoci IZice naneste na vychlazené dortiky. Jesté ne?
poleva zatuhne, ozdobte dortiky do podoby medvidk(. PouzZila jsem mensi piskoty, cokoladové pecicky
a cukrova ocicka, kterd potidite na cukrarskych eshopech.


https://www.diana-company.cz/dr--oetker-prirodni-kakao-70g-rac-mb/?a_box=a3h2fqsk

