Makovy dort
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Suroviny

Porce: 12

- cukr moucka 175 g

- zelatina 5 g

- polohruba mouka 100 g

- Skrob 100 g

- mandlové lupinky 100 g

- mlety mék 150 g

- mléko 100 ml

- smetana ke $lehani 400 ml
- merunkovy likér 2 1zice

- prasek do peciva 2 1zicka

- vanilkovy cukr 1 balicek

- vejce 4 ks

- merunkovy kompot 1 sklenice
- cokoladove listecky 8 ks

Doba pripravy: 120 min
ObtizZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 12

Postup:

1. Bilky uslehdme v pevny snih, osladime mouckovym cukrem (150 g), vanilkovym cukrem a jemné
vmichame Zzloutky
2. Prosetou mouku promichame se skrobem, praskem do peciva a pridame opatrné do snéhové
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hmoty

3. Tésto nalijeme do dortové formy, kterou jsme vylozili pecici félii

4.V predehraté troubé (180 °C) peceme asi 30 minut

5. Korpus vyjmeme z formy a nechame vychladnout

6. Mezitim namocime Zelatinu do studené vody

7. Mék osladime zbylym cukrem a sparime mlékem, ve kterém jsme rozpustili nabobtnalou zelatinu
8. Korpus rozrizneme a spodni dil vratime do formy

9. Pokropime ho merunkovym likérem (rumem) a poklademe pulkami merunék

10. Na né navrSime tuhnouci makovou napln, kterou jsme vylehc¢ili 200 ml uslehané smetany
11. Prikryjeme vrchnim dilem a ulozime na 30 minut do chladnicky

12. Dort vyjmeme z formy a ozdobime uslehanou smetanou (z 200 ml)

13. Posypeme oprazenymi mandlemi, dozdobime kousky merunék a cokolddovymi listecky.



