Tvarohova stola

Ingredience

* 100 susenych merunék

* 2 IZzice merunkového likéru
* 200 g marcipanové hmoty
» 100 g ofiskd kesu

* mouka polohrubd — 500 g
 prések do peciva — 1

* 250 g masla nebo Hery

Postup

cukr—175¢g

cukr vanilkovy — 1

vejce — 3

325 g netuc¢ného tvarohu
70 g pistaciovych jader
cukr moucka — 200 g

Merunky nahrubo nasekdme a pokapeme likérem. Marcipdn nakrdjime ne kostky. KeSu ofiSky a
pistacie nahrubo nasekdme. Z mouky, prdope, 150 g cukru, vanilkového cukru, vajec a tvarohu
udélame hladké tésto. Do néj nakonec opatrné zapracujeme merurky pistacie a kesu. Na
pomouceném véle vyvélime z tésta obdélnik cca 32 x38 cm velky. Na néj rozdélime
marcipanovou hmotu a Stélu slozime. Polozime ji na plech s pecicim papirem a peCme v

v v/

predehréaté troubé pri vyssi teploté 60 az 70 minut. Zhruba v poloviné peceni stélu prikryjeme.
Zbyly tuk rozehfejeme a jesté teplou Stélu potfeme Y4 tuku a posypeme Y2 mouckového cukru.

Tento postup jesté 3x opakujeme.
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