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Suroviny

Porce: 12

- Korpus

- hera maslova 50 g

- vejce 6 ks

- hladkd mouka 200 g

- kyprici prasek 1 balicek

- cukr krystal 150 g

- Krém

- hera maslova 400 g

- cukr krystal 150 g

- mléko 450 ml

- vanilkovy cukr 1 balicek

- vanilkovy pudink 70 g

- Punc

- silny ¢aj Lipton Earl Grey 100 ml
- rum 2 1zice

- cukr krystal 2 1Zice

- citronova Stava 1.2 ks

- Ozdoba

- mandlové lupinky 1 balicek

Doba pripravy: 70 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 12


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

Postup:

Priprava dortového korpusu: Vejce vyslehame spolu s cukrem do pevné pény. Do hotové pény jemné
vmisime smés hladké mouky a kypriciho prasku. Do pripravené dortové hmoty zlehka primichdme
rozpusténou Heru Maslova prichut. Hmotu nalijeme do pripravené dortové formy (pramér cca 27cm)
vylozené pecicim papirem. Dort budeme péci cca 40 minut pri 170°C.

Béhem peceni si pripravime krém: Z vanilkového pudinku, cukru a mléka pripravime pudinkovy
krém podle navodu na obalu pudinku. Poté priddme jesté vanilkovy cukr. Do vychladlého krému
zaSlehame Heru Maslova prichut.

Punc: Uvarime silny aromaticky ¢aj Lipton Earl Grey a jesté do horkého caje pridame cukr, nechdme
vychladnout. Poté pridame citronovou stavu a alkohol.

Upeceny a vychladly korpus rozkrojime na dvé poloviny. Spodni korpus pookropime puncem a
pomazeme jahodovym dzemem, navrsime asi dvé tretiny krému a rozetreme. Zbyly korpus opét
potreme dZzemem, prilozime na krém, pokropime zbytkem punce. Nakonec cely dort potreme zbylym
krémem, obalime v mandlich a dozdobime podle vlastniho vkusu a uvazeni.



