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Suroviny

Porce: 6

- cukr krupice 2 1zice

- Cokolada 250 g

- listkové orisky 200 g

- mascarpone 400 g

- maslo 150 g

- mléko 3 hrnek

- hladkd mouka 2 hrnek

- polohrubd mouka 1 hrnek
- vanilkovy extrakt 1 1zicka
- olej 0 ks

- prasek do peciva 2 1zicka

- vejce 3 ks

- zakysana smetana 200 ml

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Smazeni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:

1) PRIPRAVIME SI PALACINKY: Smichdme obé mouky, piiddme prasek do peéiva. Poté prilijeme
mléko a vyklepneme vejce, ddme Spetku soli a vypracujeme palacCinkové tésto. Usmazime palacCinky,
které by mély byt tlusté. Nechdme vychladnout.

2) Orechy oprazime na panvi nasucho a poté nasekame najemno.


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

3) PRIPRAVIME COKOLADOVY KREM: 150 g ¢okolady a 50 g mésla rozpustime na vodni 14zni.
Nechame trosku vychladnout a vmichdme polovinu liskovych orisku a 200 g mascarpone. Vznikne
nam tak hladky ¢okoladovy krém.

4) PRIPRAVIME SI SMETANOVY KREM: Zakysanou smetanu, 200 g mascarpone, vanilkovy extrakt a
2 1Zice cukru spolecné rozmichame v hladky krém.

5) PRIPRAVIME SI DORT: Na dno nadoby na dort (nebo sta¢i na talif) ddme palacinku. Tu
pomazeme cokoladovym krémem. Pak dame zase palacCinku, kterou tentokrat pomazeme
smetanovym krémem. A takto pokracujeme, dokud mame suroviny. Pokud nam zbyte krém, mizeme
jim pomazat boky dortu.

6) PRIPRAVIME SI POLEVU: 100 g mésla a 100 g ¢okolady rozpustime na vodni 1azni, aZz se mirné
vychladi, polijeme ji dort. Do jesté tekuté polevy nasypeme zbytek nasekanych liskovych orisk.

7) Nechame minimalné 3 hodiny v lednici a miizeme podavat.



