Tvaroznik

Pocet porcii: 10
Cas pripravy: 20 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Na doske zmieSame muku s kypriacim praskom do peciva. Priddme cukor, (75 g) 1 vanilinovy cukor, sol,
vajce (1 ks), citrénovu kéru a maslo (150 g). VSetko prepracujeme rukou na hladké cesto. Ak sa cesto lepi,
dame ho na chvil'u do chladni¢ky. Cesto vyvalkdame a vyformujeme na dno tortovej formy (priem. 26 cm) a
potom prstami vytlacime cca 3 cm vysoké okraje. Dno cesta niekol'kokrat poprepichujeme vidlickou.
(Rovnako dobre bude tento zdkusok chutit aj ako kola¢ na plechu.) Napli: Pudingovy prasok dobre
rozmieSame s tvarohom, cukrom (125 g) a vanilinovym cukrom. Potom priddme vajce (4 ks) a tekuté
vychladnuté maslo (150 g). VSetko dobre vymieSame, aby bola napln hladkda. Napli nalejeme do formy na
pripravené cesto a posypeme mandlovymi lupienkami. Doba pecenia: 55 - 60 min. PeCieme pri teplote cca
180°C - 200 °C. Po upeceni nechame tvaroznik vychladnut vo forme.

Ingrediencie

- JIZERKA - prirodzene bezlepkova zmes univerzalna 1000 g - 250 g
- Citréony - 25 g

- Cukor krystal - 200 g

- Hrozienka - 50 g

- Vajcia- 250 ¢g

- Vanilkovy cukor - 24 ¢

- Puding aroma Vanilka bezgluténovy 38 g - 38 g
- Kypriaci prasok do peciva 12 g-6 g

- Mandle jadra-20 g

- BABICKA Maslo 250 g - 300 g

- Jedlasol'-0.5¢g

- RAJO Laktofree tvaroh 180 g - 500 g
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