Dortik "slunecnice"

Kategorie: Moucniky

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 16

- Tésto

- vejce 3 ks

- polohruba mouka 100 g

- mouckovy cukr 80 g

- prasek do peciva 1.2 balicek
- vanilkovy cukr 1 balicek

- Krém

- hera120 g

- mouckovy cukr 2 1Zice

- cokolada na vareni 100 g

- Na ozdobu

. cokoladovéa poleva 100 g

- kiwi 2 platek

. prazené mandlové lupinky 50 g
- pomerance 2 ks

Doba pripravy: 70 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni

Zemé: Ceské republika


http://www.senzarecepty.cz/recept/moucniky/
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Pocet porci: 16

Postup:

Vejce rozklepneme a oddélime Zloutky od bilkd. Zloutky vySlehdme s mouckovym a vanilkovym
cukrem do pény. Z bilka pripravime tuhy snih a obé hmoty spojime. Pak lehce vmichdme prosatou
mouku s praskem do peciva. Dvé dortové formy o pruméru 16 cm vymazeme tukem, vysypeme
moukou a naplnime téstem. Korpusy peceme v predehraté troubé pri 170 °C asi 30 minut.

Po upeceni je nechame ve formé vychladnout, pak je uvolnime a vodorovné rozkrojime. Ze zmeéklého
tuku, cukru a rozehraté cokolady vySlehame hladky krém. Natfeme ho na spodni dily korpusu a
priklopime vrchnimi dily.

Povrch dortiki potfeme rozpusténou ¢okolddovou polevou a strany obalime mandlovymi lupinky.
Pomerance oloupeme a rozdélime na mésicky, ze kterych odstranime tenkou blanku. Do stredu
dortikt dame platek kiwi a okolo néj rozlozime mésicky pomerance. Dortiky ddme asi na hodinu
ztuhnout do chladnicky.



