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Suroviny

Porce: 9

- Vejce 2 ks

- Cukr 70 g

- Polohruba mouka 50 g

. Skrobovéa moucka 50 g

- Vanilkovy cukr 1 baleni

- Prasek do peciva 1 1zicka
- Horka ¢okolada na potazeni 150 g
. Slehacka na ozdobeni 1 ks
- Napln

- Jahody 350 g

- Bily jogurt 200 g

- Cukr75g

- Mékky tvaroh 50 g

. Zelatina 5 platek

Doba pripravy: 50 min
ObtizZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 9

Postup:

Vejce vysSlehdme s obéma druhy cukru a 2 1zickami vody do pény. Vmichame prosatou mouku
smichanou s praskem do peciva a Skrobem a vypracujeme hladké tésto, které rozetreme na plech s
papirem na peceni a peceme pri 200°C asi 15 minut dozlatova. Po vychladnuti z platu vykrojime
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kolecCka o stejném pruméru, jako kulaté formicky. Tri ¢tvrtiny jahod rozmackame s 50 g cukru. Jogurt
rozmichdme s tvarohem a zbytkem cukru, do Casti této hmoty vmichdme Zelatinu rozpusténou podle
navodu na obalu, priddme zbylou hmotu a rozmackané jahody. Kulaté formicky vylozime po stranach
pasky alobalu a na dno vlozime kolecko piskotu. Formicky doplnime jahodovou hmotou, nechame
ztuhnout v chladu a pred podavanim je vyjmeme z formicek, potahneme do poloviny rozpusténou
cokolddou a po ztuhnuti ozdobime Slehackou a platky zbylych jahod.



