Dort s rumovym drdolem podile rodiny
Hrusinskych

Obtiznost:

Cas pripravy: 30min , Cas vareni: 15min
Celkovy ¢as: 45min , Porce: 2

548 kalorii , 0 g cukrli ,0 g tukil , 4 g bilkovin
Autor: Angel 666

Odkaz: https://srecepty.cz/dort-s-rumovym-
drdolem-podle-rodiny-hrusinskych

Priprava Ingredience

V kastrulku dobfe rozmichame miléko,
smetanu, Zloutky, vanilkovy a krupicovy cukr
a mouku. Za stalého michani uvafime husty
krém. Formu na chlebi¢ek vylozime alobalem
tak, aby nam konce presahovaly pres kraj a
na dno dame prvni vrstvu- piskoty namocené
do rumu. Na piskoty nalijeme trochu horkého
krému, dame dalsi vrstvu piSkotu, nasleduje
krém a vSe opakujeme, az je forma pIna,
posledni vrstva jsou piskoty. Alobal pfehneme
pres piSkoty a mouénik zatizime (ja pouzivam
dveé krabice mléka nebo dZzusu). Nechame
vychladnout, zatéz sundame a dort dame do
lednice, kde ho nechame odlezet do druhého
dne. Druhy den ho lehce vyndame z formy
pomoci alobalu.

e 500 ml mléka

e 500 ml sladké smetany

e 4 Zloutky

e 1 sacek vanilkového cukru

e 2 lzice cukru krupice

e 3 lzice polohrubé mouky

« 1 baleni piSkotl cukrafskych
e 10-12 IZic rumu

Kategorie

Narozeniny, Ceska, Vegetarianska, Celoro&né,
Finanéné nenaroéné, Néco extra, Rodina,
Moucnik

Tip k receptu
Podavame nakrajeny na tenci platky, ozdobeny
ovocem. V plvodnim receptu se jesté zdobil
Slehackou, ale nam lépe chutna bez Slehacky, je
dost syty i bez ni.
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