JAHODOVA BUBLANINA

S TVAROHOM

A2 @O1hod

Jahodovd bublanina patri k tym koldacom, ktoré okamZite pripomenti leto, prdzdniny a vériu ovocia zo zdhrady. Jed-
noduché piskétové cesto, sladké jahody a jemny tvaroh vytvoria kombindciu, ktord funguje rovnako dobre ku kdve, na

vikendové rarajky aj ako rychly koldc pre ndvstevu.

Presne toto je typ domdceho koldca, ktory netreba zbytocne komplikovat. Miikké nadychané cesto, Stavnaté jahody a
krémové tvarohové vrstvy navrchu sa pocas pecenia krdsne spoja a vysledok chuti presne tak dobre, ako vyzerd.

BUDETE POTREBOVAT:

3 vajcia

150 g krystalového cukru
250 g mlieka

120 g slnecnicového oleja
320 g hladkej muky

30 g kukuri¢ného skrobu
12 g kypriaceho prasku

1 lyzicku vanilkovej pasty

180 g hrudkovitého
tvarohu

20 g vanilkového cukru
40 g krystalového cukru
1 Zitok

10 g kukuricného skrobu
(v pripade potreby viac)

250 g cerstvych jahod
praskovy cukor na posy-
panie

A TAKTO NA TO:

Celé vajcia s cukrom vySlahajte do nadychanej peny. Pridajte olej, mlieko,
muku, kukuri¢ny skrob, kypriaci prasok a vanilkovia pastu. Vsetko spolu do-
kladne premiesajte alebo kratko rozmixujte na hladké cesto.

Cesto prelejte na plech vystlany papierom na pecenie a stierkou ho rovnomer-
ne rozotrite. Navrch poukladajte nakrajané jahody.

V samostatnej mise rozmixujte tvaroh so Zltkom, vanilkovym a krystalovym
cukrom a kukuri¢nym $krobom. Ak je tvarohova zmes prilis$ riedka, pridajte
este trochu kukuri¢ného skrobu.

Tvarohové cesto lyzicou nepravidelne ukladajte na piskétové cesto s jahoda-
mi.

Pecte pri teplote 180 °C priblizne 20 mindt. Ci je kola¢ upeceny, skontrolujte
kuchynskou $pajlou — po vytiahnuti by na nej nemalo zostat mokré cesto.

Po upeceni nechajte bublaninu vychladnit priamo v plechu a pred podavanim
ju posypte praskovym cukrom.
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