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Kategorie: Pokrmy
Autor: sarysek

Recepty.cz

Suroviny

Porce: 12

- Lucina 600 g

- Détské pisSkoty 200 g

- Rozpusténé maslo 100 g
. Zelatina 1 ks

- Bila cokoldda 500 g

Doba pripravy: 40 min

Obtiznost: Snadné

Zpusob pripravy: Chlazeni, mrazeni
Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 12

Postup:

Recept je urcen pro dortovou formu o priméru 26 cm.

Nepecené tésto:

Rozdrtime nebo rozemeleme piSkoty a spojime je rozpusténym méslem. Tuto hmotu prsty natlacime
na dno dortové formy vylozené pecicim papirem a mirné tésto vytahneme i na stény formy.
Nepeceny krém:

Z luciny (nejlépe pokojové teploty) slijeme pripadnou tekutinu, ktera se z ni uvolnila, ddme do misy a
rozmichame, aby v ni nebyly zadné hrudky.

Bilou ¢okoladu rozldmeme na kousky a rozehrejeme v mikrovinné troubé nebo pripadné ve vodni
lazni. Nasledné vlijeme do rozmichané luciny a pomoci ru¢niho Slehace zpracujeme v jednolitou
hmotu.

Ve trose vody (nebo 1épe v troSe mléka) rozpustime Zelatinu dle ndvodu a néasledné pridame do
smeési.


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

Tu vlijeme do dortové formy na tésto a nechame ztuhnout v chladu. Nejlepsi je dat dort tak na 3-4
hodiny rovnou do mrazéaku, aby se rychle zchladil, a pak ho nechat do druhého dne v lednici.



