Tvarohova galetka se svestkami

Tvarohové tésto je moje oblibena zkratka ke galetce, kdyz se mi nechce délat klasické kfehké tésto.
To tvarohové je vlacné, kfupavé na okrajich a diky kardamomu krasné voni. Pod vrstvu Svestek
davam sSvestkova povidla od Darbo, ktera chut ovoce jesté zvyrazni a po upeceni vytvori presné tu
napln, o kterou se budete doma pretahovat.

Doba pfipravy | 40 minut + odpocinek tésta a peceni
Recept je vegetariansky

INGREDIENCE

Tvarohové tésto

* 120 g masla

e 250 g plnotu¢ného tvarohu ve vanicce

* 70 g mouckového cukru

» 270 g hladké (Spaldové) mouky + trochu navic na vyvalovani
* 1 Izicka Cerstvé namletého kardamomu

* 1 Izicka kypriciho prasku

» Spetka soli

* pecici papir

Napln

* 600-700 g Cerstvych Svestek (vaha pred ocisténim)
* 150 g Svestkovych povidel od @darbo

* 1 vejce

* 2 lzice tftinového cukru

40 g platkovych mandli

POSTUP

Tvarohové tésto

1. VSechny suroviny vyndam hodinu pfed tim, nez jdu pripravovat tésto, na kuchynskou linku.
Tvaroh dam do sitka a necham ho vykapat.

2. Zmeéklé maslo utfu s tvarohem a cukrem. Nejradéji pouzivam kuchynsky robot s metlou typu K.
Prisypu kardamom, mouku smichanou s kypficim praskem a soli a znovu zapracuju. Vysledné
tésto je hladké. Zabalim ho do potravinarské félie a ulozim do lednice alespor na 30 minut, ale
vydrzi tam i pfes noc.

3. Zacnu predehfivat troubu na 180 °C (horni a spodni ohfev). Velky plech vyloZim pecicim
papirem. Tésto vyndam z lednice.

4. Pracovni plochu podsypu moukou a tésto vyvalim do tvaru kruhu. Tésto necham tenké asi 5
mm.

5. Opatrné ho prenesu na plech vylozeny pecicim papirem.

Napln

. Svestky omyju, osusim, vypeckuju a nakrajim na mésicky.

. Tésto potfu Svestkovymi povidly, po celém obvodu ale necham asi 5 cm Siroky volny okraj. Na
povidla navrstvim Svestky.

Volné okraje prehnu dovnitf pres Svestky.

Okraje potru rozSlehanym vejcem a posypu je cukrem a mandlemi.

. Vlozim péct do trouby asi na 45 minut. Krajim po vychladnuti.
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Muj tip: do galetky mUzete pouzit misto povidel jinou marmelddu a k ni vhodné ovoce. Pokud
budete pouzivat Stavnatéjsi ovoce, doporuéuju ho smichat se Izici kukufiéného Skrobu.
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