Jogurtova bublanina s viSnémi

https://www.varimesmarcelou.cz/jogurtova-bublanina-s-visnemi

Jogurtova bublanina je velmi osvézujici letni mouénik. VisSné dodaji lehkou pikantnost a tésto neni
preslazené. Idealni zakusek na zacatek prazdnin.

Na jogurtovou bublaninu s viSnémi si pripravime

3 ks vajec (bilky a Zloutky zvlast)

60 g rozvolnéného masla

100 g krupicového cukru

1 vanilkova cukr

200 g jogurtu

100 ml mléka

230 g hladké mouky

1 prasek do peciva (12 g)

Hrst kustovnice ¢inské do tésta (prodejce naturWAY) namocené do 3 polévkovych 1zic rumu

Spetku soli
200-250 g vypeckovanych visni

Na posypku

e 2 polévkové 1zice namletych vlasskych orechli
* 2 polévkové 1zice krupicového cukru
* 1 polévkova Izice strouhaného perniku

Dale si pripravime

o Ctvercovou formu o rozméru 25 x 25 cm
» Na dno formy papir na peceni

 Sadlo na vymazani formy

e Hrubou mouku na vysypani formy

Cas pripravy: 30 minut

Cas peceni: 45-50 minut na 180 °C

Postup pripravy jogurtové bublaniny s viSnémi

Mouku spolecné s praskem do peciva prosejeme pres sito. Pridame Spetku soli a promichame.

Oddélime si bilky a Zloutky. Na dno formy upevnime papir na peceni a formu, vCetné papiru
vymazeme sadlem a vysypeme hrubou moukou.

Do misy, kde budeme pripravovat tésto, nasypeme polovinu cukru z uvedeného mnozstvi, pridéme
oba zloutky a zméklé maslo. Spolecné vyslehdme do svétlé pény. Chcete-li si praci trochu usnadnit,
pouzijte elektricky Sleha¢ nebo robot.

Do vyslehané pény pridame jogurt a mléko. Mouku s praskem do peciva priddvame po 1zicich,
protoze se tak mouka lépe zapracovava. Do vzniklého tésta pridame i vanilkovy cukr, namocenou
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kustovnici i s rumem.

Do misky s bilky pridame Spetku soli a uslehame pevny snih. Do uslehaného snéhu postupné
zaSlehame i druhou polovinu zbyvajicich cukru. A vyslehame do tuha. Snih zlehka promichame
s téstem na bublaninu.

Hotové tésto prelijeme do vymazané formy a rozetreme stérkou.

Na vétsi talif nasypeme suroviny na posypku a promichame. V posypce obalime vypeckované visné a
poklademe jimi povrch bublaniny. Zbyvajici posypku pridame k viSnim.
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Formu s bublaninou vlozime do vyhraté trouby na 180 °C a peceme 45-50 minut. Stav upeceni jesté
zkontrolujeme vpichem Spejle.
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Po upeceni povrch posypeme mouckovym cukrem a muzeme podavat. Kdyz pridate i kopecek
Slehacky, neudélate chybu.




