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Suroviny

Porce: 1

- vanilkovy cukr 3 balicek

- Cervené dortové zelé 1 balicek

- détské piskoty 1 balicek

- zakysana smetana 750 g

- jahody 400 g

- bila ¢okoladova poleva 1 balicek
Doba pripravy: 20 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni

Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 1

Postup:

Jahody zbavime listecki, omyjeme, osus$ime a nakrajime na Ctvrtky.

Smetanu metlickou promichdme s vanilkovym i mouckovym cukrem.

Formu na dort vyplachneme studenou vodou, pokud pouZzijeme plastovou, v pripadé kovové dortové

formy pouzijeme alobal na vyloZeni.

Dortové Zelé si pripravime podle navodu od vyrobce. Do pripravené formy nalijeme polovinu,
poklademe c¢asti jahod a prelijeme druhou polovinou zelé. Jesté do teplého naskladame vrstvu

piskotu, co nejvice k sobé.


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

Tento zaklad nechame dobre vychladnout. Na studené piskoty a zelé nalijeme polovinu smetany, do
které nasypeme zbytek jahod. Dort uzavieme zbytkem kysané smetany a opét vrstvou piskota.

Formu zakryjeme a ddme na noc do lednice ztuhnout.
Druhy den dort opatrné vyklopime a mrizkovité ozdobime rozpusténou ¢okoladovou polevou. Pri

podavani muzeme dort ozdobit ¢erstvymi jahodami nebo SlehacCkou, ale i sdém o sobé chutna
senzacne.



