Zemlovka

4-6 porci
SUROVINY NA NADIVKU: POSTUP NA NADIVKU:
250 g mékkého tucného tvarohu Tvaroh rozmichdme v mise s maslem a zloutkem. Pridéme Dno vymazaného pekace pokryjeme prvni vrstvou platkd
30 g zméklého masla vanilkovy cukr a rozinky, které jsme predem scedili. veky, na ni rozprostfeme vsechna nastrouhana jablka,
1 sloutek posypeme skorici, priddme 60 g cukru a pokryjeme
30g vanilkového cukru POSTUP: dalsf vrstvou veky. Na ni rozetfeme tvarohovou nadivku,
50 g rozinek namo&enych Troubu rozehiejeme na 160 °C. Peka& o rozmérech 30x24 cm pokryjeme posledni vrstvou navihcené veky a pokapeme

v tuzemaku vymazeme maslem. Veku nakréjime na platky silné 1 tuzemakem z rozinek. V rozehraté troubé peceme 30 minut.

SUROVINY: cm. Vejce rozdélime na Zloutky a bilky. Maslo nechadme

) ) L Z bilkt a zbylého cukru uglehame pevny snih. Zemlovku
v rendliku na sporaku rozehrat.

vyndéme z trouby a rozetreme na ni snih. Teplotu v troubé
zvysime na 190 °C, pekac¢ se Zemlovkou do ni vratime
a pec¢eme dalsich 10 minut nebo nez snih zezlatne.

méslo na vymazani pekéce
1 veka V mise proslehdme mléko se Zloutky, priddme 60 g cukru
a rozehraté méslo a opét proslehdme. Do ochuceného

3 vejce
90g mésla mlelfa postupné vklddadme plétky veky a nechdme je mlékem
) naséknout.
750 ml mléka

300 g cukru krupice

500 g nahrubo nastrouhanych
jablek
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