Rezy Misa

na polevu:

200 g kvalitni horké ¢okolady
asi 50 ml smetany ke Slehani
asi 2 polévkove Izice masla

na napln:

500 g tu¢ného tvarohu ve vanicce

125 g zméklého masla

2 polévkové Izice rumu

200 g mouckového cukru

(ztuzovac Slehacky nebo Zelatina do krému zastudena)

na tésto:

6 vajec rozdélenych na bilky a Zloutky

6 polévkovych IZic (vrchovatych) mouckového cukru
6 polévkovych Izic polohrubé mouky

1/2 bali¢ku prasku do peciva

2 polévkove Izice zméklého masla

2 polévkove Izice rozpusténé horké Cokolady

Nejprve si v parni lazni rozpustime Cokoladu, protoze asi 2 polévkove Izice pouzijeme do tésta. Po
jejich odebrani do ¢okolady vmichame ohfatou, ale nepfevafenou smetanu a zmeéklé maslo.
Vymichame dohladka a nechame mirné zchladnout.

Na tésto si nejprve vySlehame tuhy snih z bilkd, potom vySlehame krém ze Zloutk(, cukru a masla a
postupné vmichavame mouku s praskem do peciva a ¢okoladu. Nakonec ru¢né zlehCime
promichanim s bilkovym snéhem. Rozetfeme rovnomérné na pecici papir a peCeme asi 20 minut
pfi 180°C.

Pro napln vyklopime tvarohy z vani¢ky do hustého sitka nebo na Cisté platynko, abychom
zredukovali tekutinu v nich. Pak si vySlehame maslo s cukrem a rumem do krému a pfidame
vykapany tvaroh. Pofadné vySlehame. Pokud bychom méli pocit, Ze je krém fidky, vmichame do négj
ztuzovac Slehacky nebo trochu Zelatiny ur€ené do krému zastudena.

Na upeceny a zchladly korpus namazeme krém a nakonec polileme nebo potfeme ¢okoladovou
polevou.

Nechame v chladu odlezet a zchladit, krajime na CtvereCky a podavame ke kavé Ci svacince.
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