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polevou
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 12

- TESTO

- hladkd mouka 100 g

- mouckovy cukr 80 g

- rostlinny tuk Hera 80 g

. prasek do peciva Dr. Oetker 0.5 baleni
- vejce 4 ks

- krém

- mascarpone 250 g

- bily jogurt 150 g

- broskve (¢erstvé nebo konzervované) 200 g
. citronu kuru i $tavu 1 ks

- poleva

- cokolada na vareni 170 g

- smetana 1 dl

- Hera maslova prichut 20 g

Doba pripravy: 90 min
ObtizZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 12


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

Postup:

Vyslehejte Heru s mouckovym cukrem dohladka. Pridejte vejce a také je zaSlehejte. Smichejte mouku
s praskem do peciva a pridejte do smési. Tésto rozdélte na 3 stejné dily a 1. dil vylijte do formy o
pruméru 20 cm vylozené pecicim papirem. Pecete kazdy dil zvlast v predehraté troubé na 180 ° C
dozlatova. Po vyjmuti z trouby, nechte dily vychladnout.

Na krém, smichejte mascarpone, jogurt, a mouckovy cukr dohladka a pridejte citronovou kuru.
Nakonec pridame citrénovou stavu.

Na kazdy dil dortu naneste vychladly krém a naneste ho i navrch dortu. Ozdobte horni dil broskvemi.
Smetanu zahrejte v kastralku a rozpustte v ni ¢okoladu. Pak vmichejte Heru a kakao. Ozdobte dort
polevou dle vaseho vkusu a chuti.



