Dort s vinnym zelé

Kategorie: Moucniky
Autor: Bmilinka1991

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 6

. Zelé hmota

- Hroznovy dzus 3 dl

- Hroznové vino ( bilé i tmavé ) 250 g
- Bilé vino 1.5 dl

- Krupicovy cukr 2 Izice

- Mletd zelatina 3.4 baleni

- Neékolik kapek zlutého potravinarského barviva 1 ks
- Tvarohova hmota

- Smetana ke Slehani 3 dl

- PInotu¢ny mékky tvaroh 250 g

- Hroznovy dzus 2 dl

- Mouckovy cukr 60 g

- Mleta zelatina 1 baleni

Doba pripravy: 50 min

Obtiznost: Stredné obtizné

Zpusob pripravy: Chlazeni, mrazeni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:

Dno kulaté rozviraci formy o priméru 20 cm vylozime papirem na peceni a stejné tak i jeji obvod.
Pripravime tvarohovou hmotu. Zelatinu nechdme nabobtnat v 1 dl dZusu. Pfilijeme k ni zbyly dZus,
smés opatrné zahrejeme, az se zZelatina rozpusti, nechame ji zchladnout. Mezitim vyslehdme tvaroh s
cukrem a primichame dotuha vyslehanou smetanu. Kdyz zacne zelatina zZelirovat, veslehame k ni
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tvarohovou hmotu, smés nalijeme do pripravené formy a ulozime na hodinu do chladu. Pak na ztuhly
povrch rozloZime rozkrojené bobulky vina. Zelatinu nechdme nabobtnat v dzusu, priddme cukr a vie
opatrné zahrejeme, aZ se zelatina i cukr rozpusti. Prilijeme vino a barvivo a hmotu nechame lehce
zchladnout. Jakmile Zelatina zac¢ne zelirovat, nalijeme ji opatrné na vinem oblozeny korpus a dort
ulozime na 4 - 5 hodin v chladu.

Poznamka:

+ tuhnuti



