Dort jahodovy s krémem
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Suroviny

Porce: 12

- vejce 3 ks

- cukr krupice 150 g

- polohruba mouka 170 g
- kyprici prasek 1.2 1zicka
- mléko 250 ml

- vanilkovy cukr 2 balicek
- hera150 g

- cukr krupice 60 g

- vajecny likér 5 cl

- jahody 300 g

- Cervené dortové zelé 1 baleni
- mandlové platky 50 g

- mata 1 Izice

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: PecCeni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 12
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Postup:

Vejce vySlehame s cukrem do husté pény a pak pridame prosatou mouku s kypricim praskem.
Nakonec vlijeme rozpusténou vlaznou Heru.

VSe zlehka promichdme a naplnime do vymazané dortové formy.

PeCeme v predehraté troubé na 160 °C asi 40 minut.

Po upeceni nechame vychladnout, z formy vyklopime a rozkrojime vodorovné na polovinu.

Z mléka, cukru a pudinkového prasku uvarime husty krém, ktery za stdlého michani nechdme
vychladnout.

Heru vysSlehame s vanilkovym cukrem do pény a spojime s pudinkovym krémem.

VSe pak spolecné vyslehame elektrickym robotem na hladky krém a ochutime likérem.

2/3 krému naplnime korpus a zbylym krémem potreme povrch a strany.

Nahoru naskladame jahody nakrajené na platky a potreme dortovym zelé pripravenym podle navodu
vyrobce.

Strany obalime v prazenych mandlovych platcich.

Nakonec ozdobime matou nebo medunkou.

Poznamka:

hera - 50 g na korpus a 100 g na krém
jeden vanilkovy cukr do korpusu a jeden do krému



