MisSa rezy s Jiho€eskym
tvarohem

@ cca 1 hodina narocnost @@OO

Pfipravme si spole¢né klasicky milovany dezert, Misa

fez.

Ingredience

Korpus:

¢ 1 hrnek Jihoceského mléka

2 hrnky polohrubé mouky

1 hrnek cukru

3/4 hrnku oleje

* 3 vejce

1 prasek do peciva

¢ kakao

Krém:

e 750 g JihoCesky tvaroh polotucny

250 g JihoCeského masla

1 vanilkovy cukr

e cukr moucka dle chuti

100 g ¢okolada na vareni

¢ trochu masla do ¢okoladového krému

Navod na pripravu:

V mise smichame mouku, cukr, prasek do peciva, olej a pomalu Slehame. Z vajec oddélime Zloutky, které
pfidame do smési a z bilk( uSlehame snih. Pfilévame Jiho¢eské mléko, kakao a na konec pfimichame snih
z bilk(. Smés nalijeme na plech vyloZeny pecicim papirem. PeCeme cca 40 minut na 180 ?C.

Po upeéeni nechame vychladnout a mezitim si pfipravime krém.

V menSim hrnci rozpustime JihoCeské maslo, které nechame vychladnout. Pfidame JihoCesky tvaroh polotuény,
vanilkovy cukr a podle chuti cukr moucka. VSe Slehame do hladké hmoty a nhechame vychladnout.

Vychladly krém rovnomérné rozetfeme na korpus a nechame ztuhnout v lednici.

Ve vodni lazni rozpustime ¢okoladu na vafeni, pfiddme maslo a poté nalijeme na korpus s JihoCeskym tvarohem.
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Nechame ztuhnout a podavame :)

Doporuéujeme krajet horkym noZzem, aby ¢okoladda nepopraskala.




