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Suroviny

. TESTO

- Polohruba mouka 75 g

- Cukr krupice 75 g

- Kysana smetana 100 ml

- Zméklé maslo 60 g

- Kakao 15 g

. Prasek do peciva 0.5 1zicka

- Vejce 1 ks

- NAPLN

- Hruskovy kompot 1 sklenice

- Vlasské orechy 1 hrst

- Dortové zelé (¢iré) 1 balicek

. Cukr 2 1zice

- Citronova stava 1 lzice

- KREM

- Horka ¢okolada 100 g

- Jemny polotucny tvaroh 250 g
- Smetana ke Slehani 33% 250 ml
- Cukr krupice 1.5 Izice

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni

Zemsé: Ceska republika

Postup:

1. Dortovou formu vymazeme maslem a dno vylozime pecicim papirem. Troubu predehrejeme na 180
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stupnu. Do misy prosejeme mouku s Kypricim praskem, pridame ostatni suroviny a elektrickym
Slehacem promichame na hladké tésto. Tésto rozetreme do dortové formy a peceme v predehraté
troubé asi 15-20 minut a nechame na mrizce vychladnout. Vychladly korpus poklademe okapanymi
hruskami rezem doll a do kazdé jamky po jadrinci vlozime orech a uchovame i s formou v
chladni¢ce. Podle navodu na obalu pripravime z hruskové stavy zZelé a dochutime ho cukrem a
citronovou stavou a nechame zchladnout. JeSté vlazné Zelé prelijeme pres hrusky a nechame v
chladu ztuhnout.

2. Mezitim si pripravime ¢okoladdovy krém. Cokoladu rozpustime ve vodni 14zni, kousek ¢okolady si
nechame na hoblinky na ozdobu.

3. Tvaroh uslehdme s cukrem a dvéma lzicemi smetany a postupné zaslehdvame rozpusténou
¢okoladu. Slehdme, dokud ndm nevznikne hladky krém. Nakonec do krému zlehka vmichame
uslehanou smetanu. Krém rozetreme rovnomeérné na zelatinovou vrstvu a ddme do chladu ztuhnout.
Pred podévanim povrch dortu ozdobime ¢okolddovymi hoblinkami a krajime na jednotlivé rezy.



