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Suroviny

- Pomazankové maslo (bez prichuté) 250 g
- Mékky tvaroh 250 g

- Smetana ke Slehani 250 ml

- Bila cokolada (Milka) 400 g

- Sladka smetana 4 1zice

- Détské piskoty 100 g

- Maslo 80 g

- Tmava a bila ¢okolada 400 g

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Slehani

Zemsé: Ceska republika

Postup:

Rozdrcené piskoty smichané s rozpusténym maslem natlacime na dno dortové formy (prumeér 24 cm)
na pecici papir a nechdme v ledni¢ce aspon hodinu ztuhnout.

Cokoladu rozpustime ve vodni l4zni a zchladime do vlaZna. Do nddobky dédme pomazankové maslo,
tvaroh a tekutou smetanu ke Slehani a vySlehdme do tuhého krému. Do bilé ¢okolady prilijeme 4 1zZice
smetany a vysSlehame dohladka. Pak pridame 1 1zici krému a vyslehame. Pak 3 Izice krému a
vyslehdme. Pak zbytek krému a vySlehame. Na piskoty dame krém, uhladime, prikryjeme folii a
nechame v lednic¢ce do 2. dne ztuhnout. Pred podavanim ozdobime boky dortu listky z ¢okolady a
vrch ¢okoladovymi kapkami a pocakame.

Ozdoby: Rozpustime trosku tmavé Cokolady a stéteCkem ji naneseme na prkénko potazené
celofanem. Nechame ztuhnout. Rozpustime bilou ¢okolddu a SirSim stéteckem prekryjeme tmavé
¢mouhy. Nechame ztuhnout. Dort na tacu oblozime kolem obvodu vyloupanymi cokoladovymi listky a
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dozdobime vrch.



