Nepeceny jogurtovy fez s rybizem

Priprava

Na dno nadoby polozime pecici papir nebo
folii a formu vylozime piskoty. Teprve poté
pfipravime krém. Krém: Smetanu uslehdme s
cukrem, pfidame jogurt a kratce Slehame.
Poté pfipravime podle navodu Zelatinu,
vmichame do néj Izici krému, dukladné
promichame a vlijeme do zbytku krému a opét
promichdme. Ten rozdélime na dvé poloviny,
do jedné vmichame rybiz a navrstvime na
piSkoty. Zakryjeme dalSi vrstvou piskotl a
potfeme druhou polovinou krému bez ovoce.
Prikryjeme alobalem nebo félii a nechame
pres noc ztuhnout v lednici.

Tip k receptu

Dozdobime libovolnym ovocem.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 12h 20min , Cas vareni: Omin
Celkovy €as: 12h 20min , Porce: 16

1067 kalorii ,0 g cukrd , 77 g tukt ,29 g
bilkovin

Autor: Mall

Odkaz: https://srecepty.cz/nepeceny-
joqurtovy-rez-s-rybizem

Ingredience

e 500 g bilého jogurtu

e 1 smetanu ke Slehani (Slehacku)
e 2 vanilkové cukry

e 3 lzice cukru moucky

e 1 velké baleni piSkotl détskych
e 300 g rybizu

1 Cirou Zelatinu

Kategorie

Obyé&ejny den, Ceska, Léto, Finanéné
nenaroc¢né, Jidlo na kazdy den, Navstéva,
Dezert
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