Tvarohovy beranek

VlIacné tésto, které je tak akorat sladké a perfektné se hodi do velikono¢ni formy. Pfesné takovy je
recept na beranka. Pokud neni zrovna obdobi Velikonoc, nebojte se tésto nalit do mensi babovkové
formy.

Doba pfipravy | 30 minut + peceni
Velikost formy | cca 1,4 |
Recept je vegetariansky

INGREDIENCE

* 50 g rozinek (nalozenych ve 20 ml rumu)
* 90 gmasla

* 4vejce

* 110 g titinového cukru

* 40 ml 30% smetany ke Slehani

* 250 g tu¢ného tvarohu ve vanicce

* 200 g polohrubé mouky

* 1 Izi¢ka kypriciho prasku

* Spetka soli

» olej nebo maslo na vymazani a hrubi mouka na vysypani formy
* mouckovy cukr k podavani
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Priprava

1. Rozinky dam do misky a zaliju rumem - idealni je par hodin, ale i hodina bude stacit.

2. VSechny suroviny z lednice vyndam alespon hodinu pfed tim, nez zaCnu pfipravovat tésto.
Rovnou také rozehfeju maslo a necham ho zchladnout.

3. Formu na beranka vymazu olejem nebo maslem a vysypu moukou. Pokud mam formu, ktera se
sklada ze dvou ¢asti, vymazu obé.

4. Zaénu predehfivat troubu na 170 °C (horni a spodni ohrev).

Testo

1. Do velké misy vyklepnu vejce a pfisypu cukr. Dikladné vyslehdm do nadychané a svétlé smési.
Nejlépe to pijde v kuchyfiském robotu pomoci metly typu K. Sleham na vy$si otacky asi 7 minut.
Poté stahnu vykon robota a za stalého Slehani pfilévam zchladlé maslo a smetanu. Poté po
|Zzicich zasleham tvaroh.

. V dalSi mise promicham mouku s kypficim praskem a soli.

. Mouku prosyju do tésta. Pomoci stérky mouku ,zakladadm®” do tésta. Snazim se, abych z tésta

nevyhnala vzduch.

Na zavér vmicham rozinky i s rumem.

Tésto prendam do formy na beranka, zakryju druhou polovinou tésta a pe€u cca 45 minut.

Pfed vyndanim z trouby vyzkousim, zda je beranek upeceny. Vpichnu do tésta Spejli, pokud je po

vytazeni suchg, beranek je hotovy.

7. Odklopim a necham zchladnout ve formé.

8. Po vychladnuti pocukruju.
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Tip
Tésto miiZzete ovonét seminky z vanilkového lusku. Pokud budete péct beranka nepfikrytého, doba
peceni bude kratSi — kolem 35 minut v zavislosti na tvaru formy.
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