Zazvorovy kolaé s krémem a mangem

Joba pfipravy:

'5 minut, 10 minut peéeni,
0 hodin chlazeni
 Nutriéni hodnota:

39 kcal/kus

suroviny na 6-8 porci
forma o primeéru 23 cm):
1% hrnku zapeéeného
nisli bez rozinek
3 1zice cukru krystalu
81zic masla ¢ 5008
erstvého syra

1 kelimek bilého jogurtu

1 baleni zakysané
metany e 3 1zice medu
-na pokapéni e 1-2 1zicky
erstvého nastrouhaného
azvoru e 1 mango

. Pfedehfrejte troubu
a 190°C, maslo rozpustte
a okraji plotny.

2. Vlozte misli s cukrem

do mixéru a rozsekejte je
najemno. Prelijte rozpusténym
maslem a znovu zapnéte
mixér. Az se vSe promicha,
smés presypte do kolagové
formy, upéchuijte ji po dné

a sténach a upecte dozlatova
(asi 10 minut). Vyndejte

z trouby a nechte vychladnout.

3. Ru¢nim Slehacem uslehejte
dohladka syr. Pridejte jogurt,
zakysanou smetanu, med

a zazvor a znovu proslehejte.
4. Nalijte smetanovou smés
na upecenou krustu a viozte
do lednice aspori na 10 hodin
(idedlné az do druhého dne).
5. Tésné pred podavanim
oloupané mango nakréjejte
na platky, naaranzujte

je na krémovy povrch

a pokapejte medem.

Tip: Nemate misli? Oprazte
nasucho ovesné vlo¢ky spolu
s cukrem v poméru dva dily
vlo€ek na jeden dil cukru.

AZ zacnou vonét a cukr se
rozpusti, je hotovo.

nogého

TYDEN VINA V PRAZE

Od 30. ledna do 5. inora 2017 se Praha
lu vina Prague Wine Week 2017. B&hem
festivalu se vinafi a dovozci spoji s vy-
branymi prazskymi restauracemi a vin-
nymi bary a po cely tyden budou nabizet
tfichodova menu snoubend s viny za do-
poru¢enou pausdalni cenu. Vyvrcholenim
festivalu bude Galadegustace medailo-
vych vin Prague Wine Trophy 2. tinora
od 16 do 20 hodin v Jalta Boutique hote-
lu na Vaclavském namésti v Praze.

V ROCE 2016 se nejlepSim domacim
vinaf'stvim stalo Chateau Valtice
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SAMPANSKEHO uved|
trh limitovanou edic

NATRHU se no
objevily kvalitn
kuchynské noz
KitchenAid.
Poridit je mizete |
jako celou sadu
nebo jednotlivé
od 1690 K&.

57

AKOVA

FOTO: CASOPIS GURMET, SHOWPIX.CZ (1), ARCHIV

PRIPRAVILA: VERONIKA NOV;



