Kudlanka

TVAROHOVAes KOLA*AE LA*NA%o AVLENY

PondAsIA-, 05 prosinec 2011

Je to nAsco naprosto GA¥zasného, voA avého, kA™ehkého a neodolatelného. PA™iznavam, A¥.e veAser po vytaA¥seni z trouby
té kA™ehké dobrotA> neodolala a vrhla se na ni je&scaron;tA> za tepla, a obavam se, A¥%e zbytek se zitA™ej&scaron;iho veAee
nedoA¥iije... Uznavam, nejlep&scaron:i je na druhy den, kdyA¥ krasnA> prochladne a chutA> se prostoupi celiAskym kolaAsem
odspoda aA¥. k povrchu.

VA nA> tvarohu a masla je v tomto kolaAei naprosto nedostiA¥zna! Jinak, jak jistA> zahy poznate, je to celkem bA>A¥ny sypa
kolaAe, jen o stupinek jednodu&scaron;&scaron;i neA¥: drobenkovy. A v podstatA> se da dAslat systémem - "vraA%: do toho..."
TakA¥e do tvarohu dam cokoli jde kolem a neubrani se - mandarinkovy nebo jiny kompot, nebo nastrouham jablka a dam
je misto tvarohu, do tvarohu pochopitelnA> pA™idavam rozliAsné vonné pochutinky - hrozinky, su&scaron;ené
ovoce... AMBROSIE - ANEB TVAROHOVY KOLAAE LINE AY.ENY

ingredience:

2 a % hrnku polohrubé mouky
1 hrnek cukru krupice
1 préa&scaron;ek do peAsiva 3 baleni mAskkého tvarohu (3 x 250 g)
3 cela vejce
1 vanilkovy cukr a 2 IA%ice cukru mouAska
pA™ipadnA> dal&scaron;i lahodné pochutinky - su&scaron;ené brusinky, hrozinky, ananas, meruA“ky... nebo nastrouhana
jablka, cukr, skoA™ici, oA™i&scaron;ky... postup: Mouku, cukr a pra&scaron;ek do peAsiva smichame. Asi tak tA™etinu
smAssi nasypeme na plech vyloA¥eny peAeicim papirem. Na tuto vrstvu nalijeme tvarohovou naplA”, kterou jsme pA™iprauvili
smichanim tvarohu, vajec, cukru (event. dal&scaron;ich pochutinek). NaplA~ rozetA™eme stejnomAs>rnAs po celé peAesici fori
zasypeme zbytkem suché smAssi. Povrch takto pA™ipraveného kolaAse poklademe platky masla (zaleA%.i na vas, kolik
obAstujete - dala jsem vic neA%4 poloviny velkého masla) a vioA¥ime do trouby. Teplotu trouby pA™edem nastavime na 180 °C
horkovzdu&scaron;né trouby mame cca za 45 minut hotovo.

Je to nesmirnAs jednoduché, za chvilku hotové - a hned je kileAsko na vaze navic... :-))) d@niela
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