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Suroviny

- KORPUS

- Vejce 6 ks

- Krupicovy cukr 120 g

- Polohruba mouka 120 g

- Olej 4 1zice

- Kakao 3 lzice

- KREM

- Bily smetanovy jogurt 380 g
- Vanickovy tvaroh 250 g

- Smetana ke Slehani 33% 500 ml
- Vanilkovy cukr 2 bali¢cek

- Mouckovy cukr 3 1Zice

. Zelatina 7 platek

- Margotka 100 g

- Horka ¢okolada 100 g

- DALE

- Banany 4 ks

- Horka ¢okolada 50 g

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

Zemé: Ceska republika

Postup:

Korpus: Cela vejce s cukrem vyslehdme do husté pény, priddme olej a ru¢né vmichadme prosatou
mouku s kakaem. Vysoky plech 30 x 40 cm vymazeme a vysypeme, rozetreme tésto a v predehraté
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troubé upeCeme na 180°C. Banany nakrdjime na tenké kolecka a naskladame je na vychladly korpus.

Krém: Nastrouhame si obé cokolady.

Uslehame si vychlazené Slehacky (ztuzovace nejsou potreba).

Zelatinové plétky v kastrolku zalijeme nékolika 1Zicemi vody a nechdme 10 minut nabobtnat.
Jogurt, tvaroh a cukry smichdme dohromady.

Do jogurtu jemné vmichame uslehané Slehacky.

Mirnym zahratim rozpustime zelatinu, vmichame do ni 2 PL krému, dobte promichané vratime k
ostatnimu krému a zase dobre promichame.

Prisypeme a vmichame nastrouhané cokolady.

Dokonceni: Na banény nalijeme krém, zarovname, pripadné potrasanim srovname. Posypeme
strouhanou ¢okoladou a nechame v lednicce dobre ztuhnout.



