Angrestovy smetanovy dort
Kategorie: Moucniky

Autor: wencek

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 12

- vejce 6 ks

- cukr krystal 150 g

- hladkd mouka 200 g

- vanilkového cukru Dr.Oetker 1 baleni
- 33% smetana ke Slehani 800 ml

- kompotovany angrest 750 g

- cukr 200 g

- voda 300 ml

- platkova Zelatina 20 g

Doba pripravy: 12 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 12

Postup:

Vejce vytlu¢eme do pripravené misky ze Slehace, pridame krystalovy cukr a dame Slehat na stredni
rychlost.

Do vyslehané hmoty velice zlehka vmisime prosatou mouku s vanilkovym cukrem.

Tésto zlehka vlijeme do pripravené dortové formy s uzavienym dnem.

Peceme na 180 °C asi 35 minut.

Po upeceni nechame vychladnout.

Prokrojime na dva platky a spodni dil vlozime zpét do dortové formy.

Slehac¢ku vys$lehéme.


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

Tretinu angreStu rozmixujeme najemno.

Cukr a zelatinu rozpustime v trose teplé vody a smés vmichame do Slehacky.

Vzniklou hustou pénu navrstvime do dortové formy na predem pripraveny korpus a prolozime
druhou tretinou angrestu.

Vse dobre rozvrstvime, prikryjeme druhou casti korpusu a povrch pretreme tenkou vrstvou naplné.
Dort dame vychladit.

Posledni tretinu angrestu (pro péknou barevnost miizeme zkombinovat tfeba s ¢ervenymi malinami a
modrymi ostruzinami) rozlozime na povrch dortu.

Vodu ¢i stavu na polevu ohrejeme na teplotu asi 60 °C a rozpustime v ni zelatinu.

Nechame chladnout bez michéni, abychom nevmichali do polevy bublinky.

Az zacne poleva tuhnout prelijeme ji dort a dochladime v lednici.



