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Suroviny

- smetanova vrstva

. smetana na Slehani 300 ml
- mékky tvaroh 250 g

- mouckovy cukr 60 g

- praskova zelatina 20 g

. hroznova stava 150 ml

- olej na vymazani formy 1 ks
- cukr na formu 1 ks

. vinna vrstva

- hroznové vino 250 g

- dortové zelé 1 balicek

- krupicovy cukr 20 g

- hroznova stava 150 ml

- bilé vino 150 ml

Doba pripravy: 40 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni

Zemé: Ceska republika

Postup:

Ze smetany vySlehdme tuhou $lehacku. Zlehka vmichdme oslazeny tvaroh. Zelatinu nechdme
nabobtnat v hroznové stave. Pak ji zahrejeme témér k bodu varu, a kdyZ se rozpusti, vmichame ji do
smetanového krému.

Dno kulaté dortové formy vylozime pecicim papirem a jeji boky vytreme olejem a vysypeme
mouckovym cukrem. Pak do ni vlijeme smetanovy krém a na povrchu uhladime. Krém nechdme v
lednici ztuhnout.


http://www.senzarecepty.cz/recept/moucniky/

Hroznové vino omyjeme a rozlozime je na povrch dortu.
Zelé pak promichdme s krupicovym cukrem a hroznovou stavou a kratce povarime. Nakonec
prilijeme vino a zelé rovnomérné rozlijeme na povrch dortu. V lednici nechame ztuhnout.



