Pecéeny bananovy tvaroh
s jogurtem a karamelem

@ 40 minut v¢etné peceni narocnost @@OO

Ingredience

2x JihoCesky tvaroh s jogurtem bily

1x JihoCesky tvaroh

* 1 vejce

1 Zloutek

¢ 2 banany plus 2 na ozdobu

1 vanilkovy cukr

* maslo na vymazani forem

Na karamel

¢ 150 g cukru krupice
* 100 g JihoCeské smetany

e 2 |zice JihoCeského masla

Navod na pripravu:

Nejprve zatneme s pripravou karamelu. Do rendliku dame rozehrat na stfedni plamen cukr. Jakmile se zacne
rozpous$tét, musime ho stale michat, aby karamel nezhofkl. Kdyz je cukr rozpustény pfidame maslo a poté
smetanu. Karamel se za¢ne rychle srazet, ale ve smetané se za chvilku opét rozpusti a vznikne krémovy hladky

karamel. Ten pfecedime pfes sito do misky nebo do zavafovaci sklenice.

Troubu pfedehfejme na 180 °C. Banany rozmackame vidliCkou a dame je do misy. Pfidame k nim tvaroh
s jogurtem, klasicky tvaroh, vajiCko, Zloutek, cukr a vSe zamichame. Smés pfendame do ¢tyf meSich zapékacich
forem vymazanych maslem, nebo pouZijme jednu vétsi. Banan podélné nakrajime na tenké platky a tvaroh jim

ozdobime. Nakonec pfelijeme karamelem a dame péct na 20 minut do pfedehfaté trouby.

Tip: Karamelu muazeme udélat dvojnasobné mnozstvi a pouzit ho do jinych dezert( nebo tfeba do kapucina.
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