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Suroviny

Porce: 8

- vejce 5 ks

- cukr 150 g

- polohruba mouka 150 g
- kyprici prasek 0.5 ks

- vanilkovy cukr 1 ks

- jahody 500 g

. Zelatina 2 baleni

. smetana ke Slehéani 1 ks
.- cukr 1 hrst

. Slehacka ztuzovac 1 ks
- mandle mleta 1 hrst

- mandle platek 1 hrst

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Urcen pro: Déti

Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Svacina

Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 8

Postup:

Zloutky, cukr a vanilkovy cukr vySlehdme do pény, zapracujeme prosatou mouku smichanou s


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

praskem do peciva a nakonec pevny snih, ktery jsme vyslehali z bilka. Tésto vlijeme do vymazané a
vysypané srdcové formy a peceme pri 180 C asi 30-40 minut. Vychladly korpus do pulky vydlabeme,
naskladame umyté, prepulené jahody a zalijeme pripravenou, ¢aste¢né vychlazenou zelatinou, kterou
jsme udélali podle ndvodu. Dort dame na pul hodiny do lednicky, aby Zelatina ztuhla. Mezitim si
vyslehdme SlehacCku se ztuzovacem a osladime ji. Asi 250ml Slehacky dédme stranou, poté do ni
primichame hrst mletych mandli. Ztuhly dort vyndame z lednice, Slehackou naplnime cukrarsky
sacek se Sirsi ozdobnou hubickou a zdobime po obvodu srdce. Zbylou mandlovou Slehacku také
prendame do cukrarského sacku a s mensi hubickou dozdobime. Nakonec Slehacku posypeme platky
mandli. Pred podavanim dame dort jesté na hodinu do lednice, aby se zpevnil.



