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Suroviny

Porce: 6

- Tésto:

- Vejce - pokojové teploty 4 ks
. Sul 1 Spetka

- Cukr mouckovy 120 g

- Vanilkovy extrakt 0.5 Izicka
- Maslo - prepusténé 55 g

- Hladkd mouka 120 g

- Napln:

- Jahody - Cerstvé 450 g

- Cukr mouckovy 3 1zice

. Slehac¢ka 500 ml

- Vanilkovy extrakt 1 1Zzicka

Doba pripravy: 70 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Francie

Pocet porci: 6

Postup:

1.Troubu predehrejte na 180 °C. Dortovou formu o pruméru 23 cm vymazte maslem, dno vylozte
pecicim papirem a vysypte moukou. Pripravte si vodni lazen. Do misy dejte vejce a vlozte do vodni
lazné, voda nesmi vrit. Postupné pridavejte cukr a Slehejte aspon 10 minut, az je smés krémova a po
vytazeni metlicek zustanou na povrchu vinky. Sundejte z plamene a pridejte vanilkovy extrakt.
Michejte, dokud smés tGplné nevychladne.


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

2. Sul smichejte s moukou. Tretinu krému pridejte k prepusténému maslu, do zbytku krému
primichejte dvé tretiny mouky. Pak obé hmoty spojte dohromady a dosypte zbytek mouky. Vlijte do
formy a pecte asi 30 minut. Vrsek dortu by mél byt zlatavy a boky by se mély odlepovat od formy.
Vyndejte z trouby a nechte Gplné vychladnout.

3. Smetanu uslehejte s cukrem a pridejte vanilkovy extrakt. Dort roziiznéte na dvé pulky. Spodni dil
potrete tretinou krému. Na krém dejte jahody posypané dvéma Izicemi cukru a potrete je druhou
tretinou krému. Navrch priklopte druhou pulku korpusu a potrete ji zbyvajicim krémem (anebo dort
stejné jako my jen jednoduse popraste mouckovym cukrem). Dejte ztuhnout do lednice.

TIPY & TRIKY

Dbejte na to, aby pri spojovani mély vSechny suroviny stejnou teplotu, v opacném pripadé se tésto
muze srazit.

Do $lehacky mizete pridat jeden bali¢ek ztuzovace. Lip a del$i dobu drzi tuéna, 40% smetana ke
Slehéni.

Neni to sice moc hygienické, ale jahody do dortu je lepsi neumyvat. Pokud vam to neda, oplachujte je
v celku, opravdu rychle a jednu po druhé zlehka a dukladné osuste ubrouskem.

Recept je prevzaty z kucharky Iveta & sladké Francie.



