Narozeninovy dort II.

Pocet porci: 10
Doba pripravy: 1 hodina
Bez lepku

Postup pripravy

Prisady na tésto: 250 g Samokypfici smés bila, 250 g masla, 250 g cukru, 250 g tu¢ného tvarohu, 4 vejce,
1 vanilkovy cukr a 1 prasek do peciva.

Krém: 2 vanilkové pudinky, tvaroh, cukr, maslo a na ozdobu jahody.
Zméklé maslo utfeme s cukrem, vanilkovym cukrem a Zloutky (mzeme ochutit troskou rumu).

Pfidame tvaroh, promichame a pfisypeme mouku smichanou s praskem do peciva. Nakonec opatrné
vmichame uslehany snih (je dobré k bilkim pred slehanim pridat Spetku soli, snih je pak Iépe uslehan).

PeCeme ve vyhraté troubé, formu pfedem vymazeme a vysypeme moukou.
Krém: uvarime husty pudink. Po vystydnuti vmixujeme 130 g tvarohu a 100g masla. Osladime dle chuti.

Po vystydnuti babovku rozkrojime, jednu vnitfni ¢ast pomazeme marmeladou a druhou krémem. Poté opét
slepime dohromady, a pomazeme vnéjsi plochu babovky. Ozdobime dle fantazie jahody.

Ingredience

- Vejce-200g

- Jahody - 350 g

- Jihoceské maslo 82 % 250 g - 350 g

- Jihocesky tvaroh tucny 38 % 250 g - 380 ¢

- Cukr krystal - 350 g

- Vanilkovy cukr Dia 40 g-20g

- Bio Puding vanilkovy, bez lepku 40 g- 80 g

- Samokyprici smés bila bez lepku 1000 g - 250 g
- Kyprici prasek do peciva 12 g-12 g

- Jahodovy dzem 250 g-40 g
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