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Suroviny

Porce: 8

- Vejce 4 ks

- Krystalovy cukr 160 g

- Hladkad mouka 80 g

- Bramborovy Skrob 80 g

- Kyprici prasek 2 1zicka

- Maslo na vymazani formy 250 g

- Hruba mouka na vysypani formy 250 g
- Jahodovy dzem 200 g

- 40% smetana 300 ml

- Marcipan 400 g

- Zelena potravinarska barva dle potreby 2 Spetka
. Cervend potravinaiska barva dle potfeby 2 Spetka
- KREM

- Smetana ke Slehani 150 ml

- Mléko 150 ml

. Zloutky 2 ks

- Krystalovy cukr 1 IZice

- Bramborovy skrob 1 1zice

. Zelatina 4 platek

- Smetana ke Slehéni 200 ml

- Vanilkovy cukr 2 1zicka

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Svacina

Zemé: Ceska republika


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

Pocet porci: 8

Postup:

Predehrejte troubu na 175 °C. Vejce Slehejte s cukrem asi 10 minut, pak ruc¢né a velmi opatrné
primichejte mouku se Skrobem a kyprticim praskem. Tésto nalejte do vymazané a vysypané dortové
formy o pruméru 22 cm. Pecte asi 40 minut.

Kdyz je dort upeceny, pripravte si krém (ne drive, jinak krém ztuhne). V hrnci smichejte smetanu,
mléko, zloutky, cukr a Skrob. Zahrivejte na mirném ohni, dokud smés nezhoustne a neobjevi se prvni
bublina. Poté odstavte. Platky zZelatiny pripravte podle navodu a vlozte do hrnce s krémem. Michejte,
dokud se zelatina nerozpusti. Hrnec dejte do nadoby se studenou vodou, aby se ochladil, obcas
zamichejte. Nakonec vyslehejte smetanu s vanilkovym cukrem do pevné SlehacCky a primichejte do
krému.

Dort rozkrojte na tri ¢asti. Vezméte kulatou bocnici dortové formy, postavte ji na podnos, na kterém
budete dort podavat, a vlozte do ni spodni ¢ast korpusu. Potrete ji polovinou dzemu a poté vétsi ¢asti
krému. Priklopte stredni casti korpusu. Potrete zbylym dzemem a krémem a priklopte horni ¢asti
korpusu. Dejte na 15 minut do chladnic¢ky. Poté odstrante bocnici. Vyslehejte 300 ml smetany a
vytvorte z ni na dortu kopecek. Tenkou vrstvou Slehacky potrete i boky dortu. Kousek marcipanu
odlozte. Zbytek obarvéte nazeleno, vyvalejte plat vysoky 1 mm a opatrné jim prekryjte dort.
Presahujici okraje odriznéte. Odlozeny kousek marcipanu obarvéte nacerveno a vytvorte z néj rizi.
Ozdobte ji dort. Dejte do chladnicky a nechte 2 hodiny chladit.



