m)Club cz 14 srpna., 2017

Limetkovy kolac s tvarohem

Casovéa naro¢nost: 90 minut
Tésto

200 g 'maéslové suSenky
(napr. BeBe)

100 g zméklé maslo

Napln

4 kostka meékky tvaroh

140 g krupicovy cukr

5 ks vejce (bilky zvlast a
zloutky zvlast)

trosku sl

2 ks chemicky
neosSetrena (bio)
limetka

Postup pripravy

Nejprve si pripravime tésto: Maslové susenky rozdrtime valeckem. Maslo vySlehame a rozdrcené suSenky do
néj vmichame. Tuto smés namackame do méslem vymazané dortové formy (o pruméru zhruba 30 cm) - na
celé dno i na okraje dortové formy. Nyni se pustime do pripravy naplné: Do misy ddme mékky tvaroh,
prisypeme krupicovy cukr, priddme Zloutky, tro$ku soli, nastrouhanou limetkovou kiiru a poté i vymackanou
limetkovou $téavu. Peclivé prozmichdme a nakonec opatrné vmichédme i zvlast naslehany snih z bilkl. Takto
pripravenou napln nandame do dortové formy na tésto a uhladime. Vlozime do trouby predehiraté na 160 °C
a pe¢eme zhruba hodinu. Nechame vychladnout. Podavame ke kavé nebo ¢aji - podle chuti mizeme jesté
ozdobit domdci slehackou (recept na ni mame ZDE)


https://www.coopclub.cz/domaci-slehacka-z-mleka-a-masla/14840

