Domaci Krtkuv dort

Priprava

Dortovy korpus: Pudinky, cukr, prasek do
peciva smichame v mise, pfidame vejce a olej
a poradné rozSlehame. Tésto vylijeme do
vymazané a moukou vysypané formy na dort.
Dame péci do predehfaté trouby asi na 150
st. a nechame péci asi 20 minut - zkousim
Spejli. Je mozné i pfidat vy$Si teplotu, mné
pece trouba hodné, ale dcera musi dat
necelych 200 st. Krém: Obé Slehacky
uslehame, pfimichame dle navodu
pfipravenou Zelatinu a Slehame spolecné.
Vmichame cukr, rozmixovany banan a
rozlamanou ¢okoladu na varfeni. Dame
vychladit asi na pal hodiny - dle potfeby.
Upeceny dort ddme zchladnout, pfendame na
tac a vydlabeme Izici vnitfek asi 1,5 - 2 cm,
zalezi na vySce formy na dort, po okrajich
nechame asi 1 cm vysoky lem. Vydlabany
korpus poklademe banany, nakrajenymi na
koleCka. Na banany dame Slehackovy krém
do vy$Kky - kopule, posypeme rozdrolenym,
vydlabanym korpusem, ktery mame ze vnitfku
dortu. Dort dame asi na pul dne do lednice
ztuhnout.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 40min , Cas vareni: 20min
Celkovy €as: 1h Omin , Porce: 6

2622 kalorii ,0 g cukrl ,235 g tukd ,20 g
bilkovin

Autor: Roxana

Odkaz: https://srecepty.cz/domaci-krtkuv-
dort

Ingredience

e 8 dkg cukru moucka

e 2 baleni pudinkového prasku -
cokoladového

o 1,51Zi¢ky kypficiho prasku do pediva

e 1dcloleje

e 2vejce

e 3-4 banany dle velikosti - na pokladeni
korpusu

o 2 dkg cukru moucka - do krému

e 1 baleni ¢okolady na vareni - do krému

e 1banan - do krému

e 1 baleni zelatiny -v prasku - do krému

e 2 baleni Slehacky - do krému

Kategorie

Vyjime&ny den, Ceské, Vegetarianska,
Celoro¢né, Finan¢né nenarocné, MIécné
vyrobky a vejce , Néco extra, Rodina, Mouc¢nik
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