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Suroviny

- Vejce 4 ks

- Tepld voda 4 1zice

- Vanilkovy cukr 1 ks

- Cukr krupice 200 g

- Mleté orechy 60 g

- Hrubd mouka 110 g

- Prasek do peciva 1 ks

- Kakao 30 g

- Hrusky 600 g

- Cukr 3 Izice

- Smetana ke Slehéni 250 ml
- Zakysana smetana 200 g
- Mleté orechy 40 g

- Cukr moucka 1 1zice

- Vanilkovy cukr 1 ks

- Skorice 0.5 1zicka

Doba pripravy: 80 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni

Zemé: Ceska republika

Postup:

Oddélime zloutky od bilk{, k bilkim priddme 4 1Zice teplé vody a uslehdme snih. Pridédme vanilkovy
cukr a cukr krupici a michame, dokud se nerozpusti. Potom priddame Zloutky, orechy, mouku
prosatou s kypricim praskem a kakaem a vypracujeme tésto. Tésto vlijeme do dortové formy
vylozené pecicim papirem a peceme v troubé vyhraté na 180 stupnu. Z upeceného korpusu
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odkrojime plat vysoky asi 0,5 cm a rozdrobime do misky. Hrusky oloupeme, zbavime jadrincu,
podusime v oslazené vodé a scedime je. Smetanu uslehdme a smichdme s cukrem a zakysanou
smetanou. Asi tretinu Slehackové smési rozetreme na dort. Okapané hrusky nakrdjime na platky a
poklademe na Slehackovou vrstvu. Orechy smichame a rozdrobenym téstem, zbylou Slehackou a
rozetreme na hrusky. Dort zlehka posypeme skorici smichanou s cukrem a dame vychladit.



