Dort z limoncella a ricotty

Kategorie: Moucniky
Autor: Bmilinka1991

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 8

- Bilek 2 ks

- Kura z citronu 2 ks

. Stava z citronu 2 ks

- Likér limoncello 4 1zice

. Zelatina v prasku 1.5 1zice
. Syr ricotta 250 g

- Nizkotucny bily jogurt 150 ml
- Tekuty med 5 Izice

- Na korpus

- Drcené susenky 180 g

- Mletd skorice 1.2 Izicka

- Maslo 80 g

Doba pripravy: 30 min

Obtiznost: Stredné obtizné

Zpusob pripravy: Chlazeni, mrazeni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 8

Postup:

1 [Nejdriv si pripravte korpus: vlozte suSenky, skorici a rozpusténé maslo do velké misky a rukama
vytvorte smeés, ktera bude mit konzistenci vlhké strouhanky.

2 Vymazte maslem dortovou formu o pruméru 20 cm a suSenkovou smés do ni upéchujte. Dejte ji na
30 minut do lednice, aby ztuhla.


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

3 Ve velké cisté misce uslehejte bilky dotuha. Do vétsi odmérky vymackejte citron, prilijte likér
limoncello a dolijte studenou vodou do 150 ml.

4 [JRozpraste citronovou stavu na Zelatinu a nechte ji 3 minuty nabobtnat. Dejte misku do nadoby s
vrouci vodou a michejte, dokud se Zelatina nerozpusti. Potom smeés nechte lehce vychladnout.

5V jiné misce uslehejte ricottu, jogurt a med. Primichejte do citronové smési s limoncellem. Jemné
vmichejte uslehané bilky a nalijte na korpus. Nechte minimdlné 5 hodin chladnout.



