Tvarohova buchta s povidly

Pocet porci: 10
Doba pripravy: 45 minut
Bez lepku

Postup pripravy

VSechny prisady na tésto (1 hrnek Chlebové smési bilé, 1 hrnek Smési bilé, 1 vanilkovy cukr, 1 prasek do
peciva, 1/2 hrnku oleje a 2 vejce). VySlehame v mise. V druhé mise smichame ingredience na tvarohovou
napln (2 tvarohy ve vanicce,1/2 hrnku cukru, 1 vanilkovy cukr, 1 vanilkovy pudink (prasek), 2 vejce, neceld
pllka hrnku mléka a citronova klira).

Na plech vyloZeny peclicim papirem vylijeme polovinu tésta, polijeme tvarohovou napini a na tvaroh
poklademe lizici povidla. Nakonec zalijeme druhou polovinou tésta.

PeCeme na cca 160°C dozlatova, vychladlou buchtu pocukrujeme.

Ingredience

- Vejce-200g

- Jihoceské mléko lahodné polotucné 1,5% 11-370g
- Cukr krystal - 250 g

- Vanilkovy cukr Dia40g-20g

. Citronova kura strouhana 25 g-3 g

- Bio Puding vanilkovy, bez lepku 40 g - 40 g

- Smés bila chlebova bez lepku 1000 g - 250 g
- Smés bila bez lepku 1000 g - 250 g

- Olej slunecnicovy - 125 g

- Kyprici prasek do peciva 12 g-12 g

- Tradicni Svestkova povidla 380 g - 125 g

- Krajanka tvaroh tradicni ¢esky 250 g - 500 g
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