Potrebujeme

- KORPUS:
- 200 g laskyplnych
suSienok

- 100 g zrelaxovaného

masla

- KREM:

- 500 g hustého
jogurtového blaha

-1 ks Karicka Crievko
- 200 g mascarpénovej

dobroty

- 4 PL sladuckych
krystéalikov

- 1 slana slzicka
radosti

- 2 PL citu z citréna
- 2 KL extraktu
vanilkovej nehy

- 2 ks sympatickych
Zitkov

- 4 ks vajickovych
kamaratov

- 4 PL medového
Stastia

- 1 hrst mandlovych
lupeniov, ¢o oci
pohladia

Sladké srdce z Karicky

Postup
Nas tip

Predtym, nez za¢neme, je dobré pripravit si vSetky
ingrediencie tak, aby mali izbovU teplotu. Nechajme ich
preto vytiahnuté na kuchynskej linke aspon po dobu 1
hodiny, pocas ktorej moézeme zavolat mame, povedat jej
ako vel'mi ju l'dbime a ze sa za nou chystame aj s tymto
chutnym kolacom. Len tak, pre jej milé malé
rozmaznavanie.

Postup

SuSienky starostlivo a s laskou rozdrobime a zmiesame s
makkym zrelaxovanym maslom. Priddme Usmev a zmes
ulozime na dno maslom vymastenej tortovej formy s
priemerom 22 cm. S nehou rovnomerne postlacame.
PecCieme 10 minut na 220 °C, vytiahneme a nechame
vychladnut. Telefonat s maminou mézeme opakovat
(podla chuti).

V miske vyslahame husté jogurtové blaho, Karicka
¢rievko a mascarponovu dobrotu s polovicou sladkych
kryStalikov. Priddme druhd polovicu krystalikov a opat
Slahame. Spomenieme si na najmilSie zazitky s maminou
a prikvapneme malu slzicku radosti.

Pocas Slahania s citom priddme citrénovu stavu a extrakt
vanilkovej nehy. Jemne za$lahdme najskor Zitky, potom
po jednom celé vajicka.

Krém hodny rozmaznavania vSetkych maminych zmyslov
prelejeme do formy s korpusom a pecieme 10 minut pri
teplote 220 °C. Znizime teplotu na 150 - 160 °C a
pecieme dalsich 40 minut.

Upecleny vychladnuty kolacik ulozime na dobrd noc do
chladnicky.

Aby sme dosiahli Uplné mamine Stastie, kolacik polejeme



medovym zlatom a posypeme jemne oprazenymi
mandlovymi lupienkami.

Mo6Zete vyrazit za maminou a zacat ju rozmaznavat!

Tento recept ndm posiela: Kari¢ka tim
narocnost: strednd
cas: 60 minut
porcie: 8



