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Suroviny

Porce: 5

- Tésto: 1 ks

- Vejce 4 ks

- Mleta skorice 1 1zicka

- Piskovy cukr 80 g

- Mleté liskové orisky 75 g
- Mleté mandle 75 g

- Polohruba mouka 40 g

- Népln: 1 ks

- Poleva s prichuti horké ¢okolady 200 g
- Oriskova pasta 175 g

. Zelatina 8 platek

- Smetana 500 ml

- Rum 2 1Zice

Doba pripravy: 210 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 5

Postup:

Bilky oddélime od Zloutku. Bilky uslehdme se 40 g cukru na tuhy snih. 6 Zloutky se zbyvajicim
cukrem utieme do pény. Vmichame do pény liskové orisky, mandle, mouku, skorici a nakonec lehce
vmichame tuhy snih z bilku. Tésto rozetfeme do dortové formy, kterou jsme predem vylozili papirem
na peceni. PeCeme 25-30 minut. Polevu rozlameme a rozpustime ji ve vodni lazni. Nechdme trochu
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vychladnout a pak vmichdme oriSkovou pastu. Namocime Zelatinu. Smetanu uslehdme. Rum
zahrejeme, rozpustime v ném vymackanou Zelatinu a vmichame ji do slehacky. Nakonec Slehacku
pridame do oriskové pény. Na upeceny korpus opét nasadime dortovy kruh a korpus otreme pénou.
Déme na 3 hodiny chladit. Pak sejmeme dortovy kruh a dort ozdobime dortovymi hoblinkami a
cukrovymi perlickami.

Poznamka:

Dortova forma o priméru 22 cm.



