Dort pernikovy s visnemi

&

Priprava

Zméklé maslo utfeme s mouckovym cukrem
do pény. Postupné pridavame vejce, mléko a
kavu. Nakonec vmichame mouku
promichanou s praskem do peciva a
pernikovym kofenim. Dortovou formu (primér
22cm) vymazeme tukem a vysypeme
moukou. Povrch tésta uhladime. PeCeme ve
vyhtaté troubé na 160°C asi 30 min.
Nechame vychladnout. Napln: Upeceny
korpus potfeme marmeladou a poklademe
viSnémi. Vyslehame smetanu se ztuzovacem
Slehacky a krupicovym cukrem dotuha. Cely
dort potfeme silngjsi vrstvou Slehacky a husté
posypeme ¢okoladovymi hoblinkami,
nastrouhanymi pomoci Skrabky.

Tip k receptu
Kdo nema rad kavu, mize pouzit kakao. Visne
miZzeme dat Cerstvé. Také mizeme pfizdobit
suSenym ovocem.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 20min , Cas vareni: 30min
Celkovy €as: 50min , Porce: 12

2958 kalorii ,0 g cukrti ,175 g tuk( ,162 ¢
bilkovin

Autor: veerac

Odkaz: https://srecepty.cz/dort-pernikovy-s-
visnemi

Ingredience

e 125 g masla

e 150 g mouckového cukru

e 2slepiCi vejce

o 3 lzice kravského mléka

e 4 lzice kavy

e 150 g polohrubé mouky

o 1 Izi¢ka kypficiho prasku do peciva
o 1 IziCka pernikové koreni

« 100 g visSnové marmeléady

e 200 g visnového kompotu (okapany)
e 350 ml smetany ke Slehani (Slehacka)
e 1 sacek ztuzovace Slehacky

e 1 IZice cukru krupice

« 150 g horké ¢okolady

Kategorie

Vyjime&ny den, Cesk&, Celoroéng, Finanéné
nenarocné, Ovoce, Rychlovka, Navstéva,
Mouc¢nik
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