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Suroviny

Porce: 6

- Na tésto

- cukr krupice 6 1zice

- hladka mouka 5 Izice
- kakao 3 1zice

- olej 1.5 1zice

- vejce 6 ks

- Tvarohovy krém

- tvaroh 250 g

- mléko 150 g

- cukr moucka 2 1zice
- Na ozdobu

- ¢okoladova poleva 1 balicek

Doba pripravy: 80 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:

1. Zloutky oddélime od bilkil a vyslehdme je s cukrem, kakaem, olejem a moukou

2. Z bilku uslehame tuhy snih, ten vmichame do pripravené smési

3. Tésto nalijeme do remosky vymazané tukem a vysypané moukou a upeceme

4. Céstecné vychladly korpus opatrné vyklopime a nechdme tplné vychladnout

5. Zméklé maslo vySlehame s cukrem, postupné pridame tvaroh (v pripadé, Ze se nam krém nepodari
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vyslehat dohladka, staCi ho mirné zahrat a znovu vyslehat) az vySlehame hladky krém

6. Cast krému si ddme bokem, zbytek rozetfeme po dortovém korpusu

7. Polevu rozehrejeme dle navodu na obalu a pak ji ozdobime povrch dortu

8. Pomoci zdobiciho sacku odlozenym krémem vytvorime na dortu krémova hnizda, do kterych
umistime barevna vajicka

9. Cely dort nechame v lednici, nejlépe do druhého dne, ztuhnout.

Doporuceni:
Samozrejme, pokud korpus upecete v dortové formé v troubé, vysledek bude stejny.

Poznamka:

Na ozdobu - drazé bonbdny ve tvaru vajicek



