MIiSA
LANDOVA

Ovocné fezy s tvarohem
(suroviny na 15 kouska)
Piskotovy plat

e 3vejce"M"
e 100 g cukru krupice
e 125 g hladké mouky
e 1 lZice vody

Vejce a cukr vyslehejte do velmi husté pény, ke konci Slehani pridejte vodu. Stérkou michejte prosatou
mouku a tésto rozetrete na velky plech (40x30 cm) vyloZeny pecicim papirem.

Pelte v troubé vyhraté na 230 stupnd (horni/dolni ohrev) asi 6-7 minut. Ihned po upeceni stdhnéte
platis papirem z horkého plechu a preklopte na lehce pomoucnény arch papiru. Nechte mezi papiry
takto vychladnout.

Tvarohovy krém

e 250 g tuéného tvarohu ve vanicce/kelimku
e 200 g smetany ke Slehani 40% (Kunin)
e 30-40 g cukru krupice

Tvaroh nechte v platéném ubrousku par hodin odkapat, klidné i pfes noc. Zbavi se tak prebytecné vody
a bude hezky husty. Smetanu a cukr spole¢né vyslehejte a stérkou vmichejte do tvarohu.

Dokonceni

e pikantni marmelada
e (Cerstvé ovoce

Z vychladlého platu sloupnéte papir a rozkrojte ho na polovinu. Obé poloviny pomaZzte marmelddou, ja
vybrala ¢erny a Cerveny rybiz. Jednu pUlku platu poloZte na tacek nebo podlozku a rozetrete na ni
vSechen krém. Pokladte husté ovoce, vmacknéte ho do krému a uhladte do roviny. Pfiklopte druhou
polovinou platu, namazanou stranou dold, a lehce pfimacknéte. Dejte do lednice na par hodin
vychladit a rozleZet, idedlné pres noc.

Odlezelé rezy krajejte ostrym noZem na libovolné tvary, nezapomerite si po kazdém rezu ndz otfit.
Mouckovym cukrem dekorujte az pred servirovanim, v lednici by zvlhnul a nebyl by vidét.



