Struhany tvarohovy kolac s lesnym ovocim

Pocet porcii: 6
Cas pripravy: 40 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Miku zmie$ame s kypriacim praskom (1 CL) a trstinovym cukrom (30 g). Dalej pridéme 2 Zitky, olej (40 ml)
a rukou vytvorime pevné cesto. Vodu prilievame podla potreby. Cesto rozdelime na 2 polovice (jedna
vacsia a druha mensia), zabalime ho do potravinarskej félie a nechdme vychladit v mraznicke priblizne
polhodinu. Medzitym si pripravime ndpln. Tvaroh dosladime podla chuti a priddme citrénovu Stavu (z %2
citrénu). Bielky (2 ks) vysSlahame so Stipkou soli do snehu a ten nasledne vmieSame do tvarohu. Vacsiu
polovicu cesta nastrihame nahrubo na spodok formy a jemne ho utla¢ime. Na cesto natrieme tvarohovu
napln a na Au rozsypeme mrazené ovocie. Nan nastrihame zvysnu polovicu cesta. Kola¢ pecieme pri
teplote 180°C priblizne 25 minut.

Ingrediencie

- BABICKA Tvaroh tu¢ny 250 g - 360 g
- dmBio celozrnna ovsena muka 500 g - 150 g
. Citrony - 25 g

. Cucoriedky - 80 g

- Maliny cerstvé - 80 g

- Cernice ¢erstvé - 80 g

- Med vceli kvetovy - 15 g

- Pitna voda nesytena - 20 g

- Cukor krystal - 30 g

- Olej repkovy - 40 g

. Zitok - 56 g

- Bielok-62 g

- Kypriaci prasok do peciva 12g-6g
- Jedlasol'-0.5¢g



VYTVORENE PROSTREDNICTVO

CELIATICA.SK

VAS ZOZNAM ONLINE

Ofy0




