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Suroviny

Porce: 12

- vejce 4 ks

- olej 275 ml

- vanilkova esence 5 ml

- polohruba mouka 560 ml

- cukru 250 ml

- kakao 65 ml

- prasek do peciva 20 ml

. sul 1 Spetka

- vrouci voda 275 ml

- Na krém

- hera maslova 250 g

- merunkova marmeldda 50 g

- mouckovy cukr 500 g

- vanilkova esence 10 ml

- potravinarské barvivo ¢erné 1 ks
- potravinarské barvivo oranzové 1 ks
- mléko 0.5 cl

- Na ozdobu

- plastovi pavouci 5 ks

Doba pripravy: 45 min

Obtiznost: Snadné
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Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 12

Postup:

Vyslehejte bilky do pevné konzistence.

Smichejte zZloutky, olej a vanilkovou esenci.

Smichejte mouku, cukr, kakao, kyprici prasek a sul. Pak postupné pridejte smés s vajeCnymi zloutky
a horkou vodu. Dobre promichejte a pak pomalu a lehce primichejte vyslehané bilky.

Vymazte 3 kulaté formy na dort. Klepnéte s plechy, rozbijete tak velké vzduchové bubliny, které se
mohly v téstu udélat.

Pecte v predehraté troubé na 180°C asi 20 az 30 minut.

Vyndejte korpusy z trouby a nechte vychladnout.

Pripravte krém: Zméklou Heru trete do té doby, nez se z ni stane svétly krém. Pridejte merunkovou
marmeladu.

Postupné pridavejte mouckovy cukr.

Pridejte vanilkovou esenci a trochu mléka, aby byl krém krasné hladky a jemny.

Obarvéte vetsinu krému oranzovym potravinarskym barvivem a zbytek ¢ernym.

Jednotlivé korpusy na sebe nandejte tak, ze je vzdy promazete tretinou oranzového krému. Vrchni
korpus namazte posledni tretinou oranzového krému a ¢ernym krémem na vrch pomoci zdobiciho
pytliku namalujte pavucinu.

Nakonec cely dort ozdobte plastovymi pavoucky.



