Duhovy dort
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Suroviny

Porce: 12

- Mléko 500 ml

- Bilky 12 ks

- Vanilkovy extrakt 2 1zicka

- Hladka mouka 670 g

- Kyprici prasek 2 1zice

- Krupicovy cukr 770 g

- Méslo 340 g

- Maslo na vymazani formy 250 g

- Hrubd mouka na vysypani formy 250 g
- Cukrérské zdobeni 4 hrst

- KREM

- Maslo 400 g

- Mouckovy cukr 300 g

- Polotucny tvaroh 1 kg

. Rlizova potravinarska barva dle potreby 1 balicek

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Svacina
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 12


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

Postup:

Troubu predehrejte na 175 °C. VSechny ingredience (kromé téch na krém) si rozdélte na poloviny.
Prvni dejte na jednu stranu pracovni plochy a odebirejte z ni: nejprve smichejte mléko, bilky a
extrakt a lehce nasle-hejte. Pak ze stejné pulky zpracujte mouku, kyprici prasek a cukr - vSe
smichejte, pak pridejte maslo a spojte do vlhké drobenky. K ni vlijte mlécnou smés a rucnim
elektrickym sleha¢em 2 minuty Slehejte. Vzniklé tésto rozdélte do dvou kulatych dortovych forem o
pruméru 20 cm vymazanych maslem a vysypanych hrubou moukou. Do kazdé formy vsypte hrst
cukrarského zdobeni a dejte péct asi na 35 minut nebo dokud tésto ulpiva na zapichnuté Spejli.
Nechte 10 minut zchladnout ve formeé, pak vyklopte. Postup zopakujte s druhou polovinou prisad,
abyste ziskali celkem Ctyri dortové korpusy.

Udélejte krém. Maslo s cukrem Slehejte elektrickym Slehacem asi 6-8 minut dokrémova. Pridejte
tvaroh a Slehejte dalSich 6-8 minut. Krém rozdélte do dvou misek, obsah jedné obarvéte
potravinarskou barvou dortizova. Korpusy vyskladejte vedle sebe, seriznéte jim vrsky a vSechny
potrete Casti bilého krému (musi zbyt na vrsek a horni ¢ast boku). Vyskladejte je na sebe a dort do
dvou tretin potrete rizovym krémem. Zbytek patii bilému, stejné jako vrsek. Dort dejte na 30 minut
chladit. Ozdobte motyly a podavejte.



