Tvaroznik
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Suroviny

Porce: 8

- Tvaroh 1 kg

- Citron 1 ks

. Sul 1 Spetka

- Vejce 6 ks

- Vanilkovy cukr 50 g

- Vanilkovy pudink 2 baleni

- Rum 2 1Zice

- Maslo - na vymazani formy 30 g

- Strouhanka - na vysypani formy 1 hrst

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Vecere

Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 8

Postup:

Oddélime bilky od zloutkd. Z bilkl a $petky soli vySlehame tuhy snih.
Citron si omyjeme a zlutou kiiru nastrouhame.
Mezitim si predehrejeme troubu na 180°C.

V mise utreme do hladka tvaroh s vanilkovym cukrem, zloutky, vanilkovym pudinkem v prasku a
nastrohanou ktrou.


http://www.senzarecepty.cz/recept/moucniky/

Do této utrené smési priddme 2 Izice rumu a metlou naslehdme do hladka a jemné vmichame tuhy
snih. Pozor na priliSné michani, aby ndm snih nespadl.

Vymazeme si méaslem a vysypeme strouhankou dortovou formu a vlijeme do ni tuto smés a na
povrchu uhladime.

PeCeme v predehraté troubé 60 minut dozlatova. Jestli je dort hotovy, zjistime tak, ze to stredu dortu
zapichneme Spejli a pokud je Cista bez tésta, tak je hotov.

Tvaroznik vyjmeme z trouby a nechdme vychladnout. Dortovou formu poté sejmeme a pokud by
tvaroznik byl pri okrajich prili§ svétly, tak prikryjeme vrchni ¢ast tvarozniku alobalem a vlozime do
trouby na 5-10 minut az budou i strany zlatavé.



