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Suroviny

- korpus

- bilky 120 g

- kukuricny skrob 0.5 Izice
- cukr krystal 200 g

- vinny ocet 1 1zicka

- napln

- pudink zastudena 125 g
- voda 350 ml

- smetana na Slehani 150 ml
- doplnéni

- hruska 3 ks

- broskve 1 ks

- maliny, rybiz 1 hrst

- dortové zelé 1 ks

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni

Zemé: Ceska republika

Postup:

Do misy dame bilky, Skrob, cukr a vinny ocet. VSe vyslehame na snih a prendame ho do cukréarského
sacku s hladkou hubiCkou. Na plech s pecicim papirem polozime dortovy rafek a nastiikdme do né;
snih. Nejprve vytvorime dno a pak okraje korpusu.

Korpus obrizneme noZem, strany uvolnime od rafku a formu odstranime. PeCeme na 130 asi 75
minut. Nechame vychladnout.

Pudinkovy prasek nasypeme do misky, zalijeme vodou a proslehame metlou. Smetanu vyslehame na
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pevnou Slehacku a promichame s pudinkem. Krém ddme do sac¢ku a nastrikdme ozdobné na korpus.
VSechno ovoce ocCistime, hrusky nakrajime na platky a dort jimi ozdobime. Pridame i ostatni ovoce.
Potreme rozpusténym zelé a nechame ztuhnout.



