Listoveé rfezy s hroznovym vinem

Obtiznost:

Cas ptipravy: 30min , Cas vareni: 40min
Celkovy €as: 1h 10min , Porce: 1

1469 kalorii , 75 g cukr( ,33 g tuku ,107 g
bilkovin

Autor: Angel 666

Odkaz: https://srecepty.cz/listove-rezy-s-
hroznovym-vinem

Priprava Ingredience

Tésto rozdélime na pul. Z kazdé poloviny
vyvalime obdélnik a upeCeme na plechu
vyloZzeném pecicim papirem. Tvaroh
smichame s jogurtem, pfidame cukr (kdo ma
rad vice sladké, mlze pfidat cukr podle chuti),
vanilkovy cukr, rum a dobfe promichame.
Zelatinovy ztuzovaé pfipravime podle navodu
na obalu a ihned vmichame do tvarohu.
Jednu placku potfeme polovinou tvarohu,
poklademe bobulkami vina, které pfepulime a
vyndadme z nich vétsi seminka. Ve
pokapeme vajecnym likérem. PfiloZime
druhou placku, potfeme ji zbytkem
tvarohového krému. Cokoladovou polevu
rozehfejeme, fezy pocakdme. Zbytek polevy
si vymackneme do misky. Poloviny bobulek
vina paratkem namacime do polevy a
klademe na povrch fezl. Pfed krajenim
nechame dobre ztuhnout v chladu.

1 baleni listového tésta

e 500 g hroznového vina

e 500 g tvarohu

e 250 g bilého jogurtu

e asi4 Izice cukru moucka

e 1 sacCek vanilkového cukru

e 2lzice rumu

o 1 s&clek Zelatinového ztuzovace
» asi 3 IZice vaje¢ného likéru

1 saCek Cokoladové polevy

Kategorie

Vyjimeény den, Ceska, Celoroéng, Finanéné
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