Spanélsky dort s vanilkovym a ¢okoladovym
krémem
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Suroviny

Porce: 12

- KORPUS

- Vejce 4 ks

- Maéslo 150 g

- Cukr 150 g

. Sul 1 Spetka

- Mleté mandle 100 g

- Mleté vlasské orechy 75 g

- Strouhanka 50 g

. Skorice 1 Spetka

- Mlécna cokoldda 75 g

- NA OBA KREMY

. Zelatina 3 platek

- Mléko 310 ml

- Cukr50g

- Vanilkovy pudink v prasku 0.5 balicek
- Smetana 325 ml

- Tresnovice 40 ml

- Mletd ¢okolada 50 g

- Maslo 50 g

- MIMOTO

. Cokol4adové hobliny 1 baleni
- Kakao 100 g

- Sekané pistacie 0.5 hrnek

- Bilé lanyzové bonbony 1 baleni

Doba pripravy: 220 min

Obtiznost: Stredné obtizné


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

Zpusob pripravy: Vareni
Zarazeni: Svacina
Zemé: Spanélsko

Pocet porci: 12

Postup:

Tésto:
1. Méslo, cukr a zloutky utfeme. Z bilkli a soli usSlehame pevny snih.

2. Smichdme mandle s ofechy, strouhankou a se skorici. Cokoladu rozpustime, se smési z mandli
zapracujeme do krému a vmichame snih. Dno formy vylozime papirem na peceni, naplnime téstem a
peCeme v predehraté troubé.

Dohotoveni:
1. Na svétly krém rozpustime ve 3 Izicich mléka pudinkovy prasek. 220 ml mléka s cukrem uvedeme
do varu, vmichame rozpustény pudink, za stdlého michani opét uvedeme do varu.

2. Namocenou zelatinu vymackame a rozpustime v pudinku. Nechame vychladnout. 200 ml smetany
uslehdme dopevna, po 1zicich vmichame pudink a na konec pridame tresnovici. Ulozime do chladu.

3. Na tmavy krém smichdme 125 ml smetany, 60 ml mléka, cokoladu a uvedeme do varu. Nechdme
vychladnout. Maslo utreme do pény a po 1zicich vmichame ¢okoladovou smés.

4. Korpus vodorovné prekrojime. Spodni dil potfeme vanilkovym krémem, prilozime vrchni dil a
potreme cokoladovym krémem. Posypeme hoblinami, kakaem, pistadciemi a ozdobime bonbony.



