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Suroviny

Porce: 12

- TESTO

- vejce 6 ks

- hladkd mouka 180 g

- krupicovy cukr 180 g

- vanilkovy cukr 1 balicek

- kakao 20 g

- rostlinny tuk Hera 50 g

- Hera a hruba mouka na vymazani a vysypani formy
. krém, zdobeni

- smetana ke Slehani 500 ml

- drobné ovoce (maliny, boruvky, rybiz, jahody) 200 g
- krupicovy cukr 50 g

- mlécna Cokolada 50 g

- Cokoladova poleva 200 g

Doba pripravy: 80 min
ObtizZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 12

Postup:

Vejce rozklepneme a zloutky oddélime od bilkd. Z bilkt a krupicového cukru vySlehdme tuhy snih.
Zloutky utfeme s vanilkovym cukrem do pény. Ob& hmoty spojime a zlehka vmichdme prosatou
mouku s kakaem a zchladlou rozpusténou Heru.


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

Dortovou formu vymazeme tukem, vysypeme moukou, rozetreme do ni tésto a vlozime ji do trouby.
Korpus peceme pri 170 °C asi 45 minut.

Ovoce ocistime. Z vychladlého korpusu serizneme svrchu asi 1 cm silny platek a rozdrobime ho. Ze
smetany a cukru pripravime tuhou Slehacku. Rozdélime ji na dvé ¢asti. Do jedné z nich vmichame
drobecky korpusu a nastrouhanou cokoladu.

Zbyly korpus vodorovné prokrojime. Spodni dil potfeme polovinou Slehacky s drobecky a poklademe
casti ovoce. Navrch naneseme zbylou Slehackou s drobecky a pritiskneme vrchni dil korpusu. Povrch
dortu potreme casti neochucené slehacky a prelijeme polevou.

Dort ulozime do chladna. Kdyz zatuhne, dozdobime ho zbylou sSlehackou a ovocem.



