Dort Harry Potter

Priprava

K tomuto receptu budeme potfebovat take,
potahovaci hmotu a potravinarské barvivo.
Nejdfive upeceme babovku. Z bilki a 50 g
cukru krystalu uglehame tuhy snih. Zloutky
Slehame spolec¢né s 200 g mouckového cukru
do pény, pfidame 1 vanilkovy cukr a po
troSkach pfilijeme olej. Poté pfidavame
stfidavé 250 ml vlazného mléka, umleté
mandle a 400 g hrubé mouky s kypficim
praskem. Vzniklé hladké tésto rozdélime na
dveé ¢asti. Prvni nalijeme do vymazané a
vysypané malé formy na babovku. Zbylé tésto
potom vlijeme do srnciho hrbetu nebo na
plech a také ho upe¢eme. Nachystame zaklad
na krém. Svafime 600 ml mléka a
pudinkového prasku na hustou kasi, nechame
prejit varem asi 2 minuty a stale michame.
Potom hrnec s kasi vloZime do dfezu se
studenou vodou a nechame vychladnout asi
na pokojovou teplotu. Poté vySlehame s 300 g
mouckového cukru, s Herou a 2 vanilkovymi
cukry do hustého krému. Vychladlou babovku
2x profizneme, promazeme krémem. Mizeme
pfidat i ovoce a opét spojime. Vétsi kus
potahovaci hmoty obarvime kakaem a
vyvalime velky plat, kterym potdhneme celou
babovku, a vytvofime tim habit. Z rizové

Obtiznost: / /

Cas pripravy: 2h Omin , Cas vareni: Omin
Celkovy ¢as: 2h Omin , Porce: 16

5367 kalorii, 6 g cukra , 180 g tuku , 88 g
bilkovin
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Ingredience

v 500 g cukru moucka

v 3 sacky vanilkového cukru
v~ 100 ml slune¢nicového oleje
v 4 vejce

¥ 100 g mletych mandli
v 400 g hrubé mouky
v 850 ml kravského mléka

v 1 sacek kypficiho prasku do peciva
v 50 g cukru krystal

v 2 baleni vanilkového pudinku

v 1 kostka Hery

Kategorie

Vyjimeény den, Ceska, Celoroéné, Finanéné

Vv


https://srecepty.cz/dort-harry-potter

potahovaci hmoty udélame ruce a oblice;j.
Hotové tésto vliozime do lednice a nechame
do druhého dne ztuhnout. Teprve pak
nasadime hlavu na télo.
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