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Suroviny

Porce: 12

- vejce 6 ks

- krupicovy cukr 180 g

- polohruba mouka 180 g

- tuk hera 40 g

- Cokolada na vareni 50 g

- smetana ke Slehani 400 ml
- vanilkovy cukr 1 balicek

- ztuzovac Slehacky 2 balicek
- bila cokolada 100 g

- malinovy dZzem 100 g

- bilé cokoladové hobliny 150 g
- maliny 300 g

Doba pripravy: 60 min

Obtiznost: Snadné

Zpusob pripravy: Chlazeni, mrazeni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 12

Postup:

Vejce rozklepneme a zloutky oddélime od bilkd.

Bilky vyslehame s cukrem na pevny snih.

Za stalého Slehani pridame zloutky.

Pak vmichdame prosatou moukou a rozpusténou, zchladlou Heru.
Nakonec do tésta zapravime ¢okoladu nasekanou na malé kousky.


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

Kulatou dortovou formu vymazeme tukem, vysypeme moukou a tésto do ni rozetreme.

PeCeme je v predehraté troubé pri 160 °C asi 45 minut.

Po upeceni nechame korpus mirné vychladnout ve formé a pak ho vyklopime.

Po uplném vychladnuti ho vodorovné rozkrojime na tri dily.

Smetanu vyslehame s vanilkovym cukrem a ztuzovaci na pevnou slehacku a ochutime nastrouhanou
bilou ¢okoladou.

Spodni dil korpusu potreme polovinou malinového dzemu a tretinou Slehackové naplné.

Polozime na ni druhou ¢ést korpusu, ktery potfeme zbylym malinovym dzemem a druhou tretinou
Slehackové naplne.

Priklopime ji tfetim dilem korpusu.

Cely dort potreme zbylou Slehackovou néplni a na jeho strany pritiskneme tésné vedle sebe
cokoladové hoblinky.

Na povrch dortu rozlozime ocisténé maliny.

Dort ulozime asi na hodinu ztuhnout do chladnicky



