Dort ,,Cerny les”

Kategorie: Moucniky

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 12

- Korpus

- hladkd mouka 180 g

- vejce 3 ks

- hera150 g

- prasek do peciva 1.2 balicek
- mouckovy cukr 120 g

- kakao 2 1zice

- Krém, zdobeni

- vanilkovy pudink 1 baleni

- Dr. Oetker smeta-fix 1 baleni
- vanilkovy cukr 2 baleni

- mléko 3 dl

- vi$né 1 sklenice

-cukr30g

- smetana 5 dl

- Skrob 1 1zice

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Obtizné

Zpusob pripravy: Peceni
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Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 12

Postup:

Vyslehejte mékkou Heru a mouckovym cukrem do hladka. Pridejte vejce a stale Slehejte. Smichejte
mouku s praskem do peciva a kakaem a pridejte take do smési. Vylozte dortovou formu pecicim
papirem a nalijte tésto. PeCte v predehraté troubé na 170 ° C 40-50 minut. Jakmile vychladne
vyjméte z formy.

Vylijte viSné i s Casti Stavy do misky a primichejte Skrob a cukr. Zbytek stavy zahrejte v rendliku,
jakmile se vari, zahustéte visShovou omacku smési se Skrobem a nechte vychladnout. Uslehejte
smetanu s mouckovym cukrem do tuhého krému a pridejte smeta-fix. Smichejte pudinkovy prasek a
mléko az je smés hladka a krémova. Poté vmichejte do smetany.

Korpus rozkrojte na 3 stejné platky a kazdy potrete krémem a visSnovou omackou. Povrch dortu
ozdobte také krémem pomoci zdobiciho saCku. Dozdobte visSnémi, kakaem a ¢okoladou. Nechte dort
odlezet v lednici, nez budete podavat.



