Tvarohovy kolac¢ s ovocem

Ingredience:

500 g polohrubé mouky

200 g mouc¢kového cukru

250 g méasl a

1 vejce

1 vanil kovy cukr

1 kypftici prasek do peciva
Napln

200 ml ml é k a

500 g mékkého tvarohu

150 g mouckového cukru

1 vanil kovy cukr

1 vanil kovy pudink
strouhatdtronkir a z

Dokonceni

cerstvé nebo kompotované jahody, maliny, broskve
mouckovy cukr

Postup:

Ze vSech surovin vypracujeme tésto, vigtSe&8rién vypada
okrajem( r 0 z mér  3nBypexe 2Z3Arobernky) TE®s tmi rné rukama utl aci me.

Smichéadme ml éko, tvar oh, pudi nk, citronovou kuaru
Pokl ademe ovocem a posypeme zbyvajici drobenkou.

Peceme ve stfiedimé 1845 Midot. € troubé

Upeeny kol ac¢ pocukruj eme.



Jogurtovy kolac s rebarborou

Ingredience:

350 g polohrubé mouky

150 g mouckového cukru

500 g bilého jogurtu
100 ml oleje

20 g kakaa

2 vejce

1 kypfici prasek do peciva

Dokonc¢eni

400 g ocCi S§téné rebarbory
30 g mletého kokosu
20gk r upi cukrvu € h o

Postup:

VS§echny suroviny dédme do misy a vymichame hl adké
Rozetfeme na plech Yybemény3pge&i @bmcmapirem
Posypemeo € inSufnéa kr &j enou r ebarbor oluir ap ikakemgsrem s mi chan

Ve stfedné vyhTinéat é 8HB0chiki.eé pecC e me



Jogurtové jahodové rezy

Ingredience:

5 vajec

100 g mouckového cukru

100 g polohrubé mouky

1 kypftici préasek do peciva
3 | Zice vody

Pudinkovy kr ém:

ljahodovy pudi nk

60 g krystalového cukru
500 ml ml é k a

100 g masl a

10gjemn € mielt &ti ny

50 ml vody

Smetanovy Kkr ém:

250gzak ysané smetany

400 g bilého jogurtu

2 vanil kové cukry

1 s4d4cek Zelatinového ztuzZzovace za studena (50 g)

Dokonc¢eni :

jahodova mar mel 4ada
jahody (asi 800 g)

Postup:

Zl outky s cukrem vy3lehéadme do pény. PFidame mouk
z bilka.



Tésto rozet(freameeménra P kbxo hxthycmpl)eci cim papirem a ve
peceme asra 15680mi°n@t

Vychl adly pia§ knetl apotuf emenarhust o poskl adame j ahody

Z mléka, cukru a jahodového prasku uvafime pudin
nejprve zalijeme vodou a nechame asi 10 minut. P
Nevafii me!

Nechame ymhdim@&@nout a nalijeme na jahody. V |l ednic
Smetanu, jogurt, cukr a ztuZovac¢c pfipraveny podlI
Krém rozetfeme na pudinkovou vrstvu. Po ztuhnuti

Recepty jsou z pftipravovanych kuchafek Helencino

Pr o ochkltinkhnvéktue s e m.

Helen¢ino peceni



https://www.helencinopeceni.cz/Knihy-Helencino-peceni-c1_0_1.htm
https://www.helencinopeceni.cz/Pripravovano-rozpeceno-a26_0.htm

