Zelva

Kategorie: Pokrmy
Autor: sarysek

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 1

- Hladka mouka 80 g

- Cukr80g

- Marmelédda 1 ks

- Napln

- Mékky tvaroh 1 ks

- Cukr 2 1zice

- Hnédy rum 2 1zice

- Vanilkovy cukr 1 ks

- Zakysana smetana 1 ks
- Ovoce 1 ks

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 1

Postup:

Upeceme piskotovou roladu: do uslehaného snéhu priddvame po ¢astech ostatni suroviny. Tésto
nalijeme na pecici papir a upeceme. Jesté teplé zarolujeme, pak opét rozto¢ime, promazeme
marmeladou a opét zato¢ime. Roladu nechame vystydnout a pripravime si tvarohovou napln
smichanim vSech prisad. Roladu nakrdjime na platky silné asi 1,5-2 cm a poskladame tésné vedle
sebe na dno mél¢i misy - bude tvorit krunyr zelvy. Zbyly prostor v mise vyplnime tvarohovou néplni,
kterou prolozime ovocem. Povrch poklademe vrstvou détskych piskotu. Ulozime do lednice a
nechame nejlépe do druhého dne ztuhnout. Druhy den ,zelvu” vyklopime na misu a krajime na


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

vyrezy.
Poznamka:

Moje zkuSenosti:

1. pecici papir vymazu tukem a vysypu hrubou moukou, pak mam jistotu, ze se tésto neprilepi a
rolada pujde dobre zatocit.

2. marmeldda by neméla byt moc ridka, aby se prili$ nevpila a kresba na zelvim krunyri byla pékné
ostra.

3. roladu kladu do misy opravdu tésné vedle sebe, aby tvarohova napln neprosakovala.



