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Suroviny

- vejce 6 ks

- krupicovy cukr 100 g

- polohruba mouka 100 g

- kakao 4 1zice

- mleté liskové orisky 80 g

- krém a dohotoveni

- smetana na Slehani 600 ml
- krupicovy cukr 50 g

- rozpustna kava 4 1zice

- mlécna Cokolada 100 g

- sekané liskové orisky 100 g
- celé liskové orisky 1 hrst

Doba pripravy: 80 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni

Zemé: Ceska republika

Postup:

Den predem si pripravime krém, svarime 500ml smetany s cukrem a kavou. Nechame vychladnout a
na noc ho ulozime do lednicky.

Druhy den pak vySlehdme zloutky s cukrem, vmichdme pevny snih z bilkli a mouku promichanou s
kakaem a mletymi orisky. Tésto vlijeme do dortové formy, peceme 40 minut asi na 170.

Kavovy krém znovu vyslehame.. Korpus prokrojime, potreme jej krémem a sesadime. Potreme i boky
dortu a oblepime orisky.

Cokoladu rozpustime, vmichdme horkou zbylou smetanu a rozetfeme ji navrch dortu, dozdobime
celymi orisky.
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