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Jeho jemna chut vas dostane a budete ho pripravovat casto. Dlho som hladal najlepsi a
najednoduchsi spésob ako ho pripravit a garantujem vam, ze tento je TOP.

Budete potrebovat:
270 gramov syru Philadelphia (alebo jemného tvarohu)
150 gramov greckeho jogurtu
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1 celé vajce a1 zltok

40 gramov Solamylu (ryzovy skrob)
2 lyzice praskoveho cukru
Vanilkovy extrakt

Nadobu na pecenie mafin
Mrazené maliny

2 lyzice trstinoveho cukru

Postup:

V miske dokladne premiesajte tvaroh s jogurtom a praskovym cukrom.

Pridajte 1 celé vajce, jeden zitok, solamyl, trochu vanilkového extraktu a opat zlahka, dokladne
zamiesajte. Vznikne vam hmota husta asi ako puding.

Naplnte rovnomerne touto hmotou nadobu na mafiny. (vyslo miich 12). Plech na mafiny nemusite
potierat olejom, v ceste je dostatok tuku nato aby sa po upeceni neprilepilo.

Pecte vo vyhriatej rure na 175 stupnov cca 20-25 minut. Ked sa povrch mafin zafarbi jemne do
zlata su spravne upecene.

Nechajte vychladnut a pripravte si malinovy krém. Mrazené maliny vlozte na panvicu, posypte 2
lyzicami hnedeho, trstinoveho cukru. Privedte do varu, nechajte trochu odparit vodu. Horuce
maliny rovnomerne nalejte na mafiny. Ostatné je uz na vasej fantazii. Ja som pouzil kupené,
Cerstve Cucoriedky a listky z cerstvej maty. Kombinacia chuti fantasticka.

HOTOVO!

Dobru chut priatelia!
Vas Hugo




