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Suroviny

- korpus

- vejce 3 ks

- vanilkovy cukr 1 balicek

- krupicovy cukr 80 g

- hladkd mouka 100 g

- tuk na vymyzani formy 1 ks
- hrubd mouka na vysypani 1 ks
- napln

- smetana na Slehani 250 ml
- vanilkovy cukr 1 balicek

- dohotoveni

- merunkovy dzem 100 g

- hroznové vino 150 g

- Ciré dortové zelé 1 balicek

Doba pripravy: 70 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni

Zemé: Ceska republika

Postup:

Oddélime Zloutky od bilkL.- Zloutky vy$lehdme s vanilkovym cukrem do pény. Z bilki a krupicového
cukru pripravime tuhy snih. Obé hmoty lehce spojime a vmichame mouku.

Tésto rezetreme do formy, korpus peceme pri 160 asi 35 minut. Nechdme vychladnout ve formé.
Korpus vodorovneé rozkrojime, spodni dil potreme smetanou vyslehanou s vanilkovym cukrem a
priklopime vrchni dil. Korpus damed o formy a potreme dZzemem.

Hrozny rozpulime a vypeckujeme, rozlozime na dzem a zalijeme Zelé, pripravenymdle navodu. Dame
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ztuhnout.



