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Suroviny

Porce: 8

- krém

- cukr krystal 50 g

- smetana ke §lehani 750 ml
- na ozdobu

- viSnovy kompot 1 sklenice
. tésto

- hladkd mouka 100 g

- cukr krystal 100 g

- ¢okoladové hoblinky 100 g
- prasek do peciva 2 1zicka

- vanilkovy cukr 1 balicek

- mleté mandle 100 g

- vejce (zloutek a bilek zvlast) 5 ks

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Némecko

Pocet porci: 8

Postup:

Zloutky utfeme s cukrem do pény. Pfimichdme vanilkovy cukr, nastrouhanou ¢okoladu, mandle,
mouku a prasek do peciva. Prilévejte mléko dokud tésto neni pékné vlacné. Z bilka uslehame snih a
primichame do tésta. VSe vlijeme do vymazané a vysypané dortové formy. Peceme na 180°C asi 45
minut. Nechame vychladnout a rozkrojime na 3 vrstvy.


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

Vishovy kompot nechdme okapat. Slehac¢ku a cukr vySlehdme do tuha. Jednotlivé platy korpusu
pokapeme Stavou z viSni. Spodni plat potreme Slehackou a cely poklademe viSnémi. Pridejte dalsi
plat a postup opakujte. Vrchni dil a cely dort potieme cely Slehackou a posypeme ¢okoladovymi
hoblinkami.

Ozdobeni Schwarzwaldského dortu je na vasi fantazii. Ja pouzila klasiku jako je na fotografii.



